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Qui  apprend  a  ordonner  toute 
forte  de  Repas  en  gras  6c  en  maigre , 
&  la  meilleure  maniéré  des  Ragoûts  les 
plus  délicats  &  les  plus  à  la  mode  *,  &  tou¬ 
tes  fortes  de  Pâtiüèries:  avec  des  nou¬ 
veaux  delTeins  de  Tables. 

Ouvrage  trh  -  utile  dans  les  Familles  ^  aux 
Aiaitres  Hotels  &  Officiers  de  Cutjîne, 

TOME  SECOND. 


A  PARIS, 

Chez  Claude  Prudhommb  ,  au  Palais ,  au  fixicmc 
Pilier  de  la  Grand’ Salle  ,  vis-à-vis  l’Efcalicr  de  la  _ 
Cour  des  Aides  ,  à  la  Bonne  ïoy  couronnée. 
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SUITE  DE  L’INSTRUCTIOM 


En  forme  de  Dictionnaire  , 

Enfeignant  U  maniéré  a  apprêter 
toutes  fortes  de  uiandes  grajfes 
Cr  maigres. 


P. 


Pain. 

N  faic  diverfes  Entrées  qu’on 
appelle  Pain  ;  comme  Pain  au 
Jambon  ,  Pain  de  Perdrix  > 
I  Pain  auVeau,  Pain  d’Elpagne, 
^  autres.  Voici  la  maniéré  de  les  faire. 
Tome  IL  ^ 


1 


P.  Lû  nouveau  Cuîfimer 
Vam  de  V eau. 

Prenez  de  la  rouelle  de  Veau  ,  cou- 
pez-la  par  tranches  bien  minces  ,  que 
vous  battrez  avec  le  dos  d’un  coûteaii. 
Vous  en  prendrez  à  proportion  du  plat 
que  vous  voulez  faire.  Apres  il  faut  pren¬ 
dre  d’autre  rouelle  de  Veau  ,  ôc  la  bien 
hacher  avec  du  lard  blanchi,  de  la  graifTe 
blanchie  ,  du  Jambon  cuit ,  toutes  fortes 
de  fines  herbes  ,  la  chair  d’un  eftomac  de 
Chapon  &  de  Perdrix  j  un  peu  de  truffes 
hachées  ,  &  de  champignons  &  mouf- 
ferons  auffi  hachez  *,  tout  cela  bien  af- 
faifonné  de  toutes  fortes  de  fines  épi¬ 
ces,  &  mclé  d’un  peu  de  crème  de  lait. 
11  faut  avoir  une  cafferole  ronde,  y  ar¬ 
ranger  des  bardes  de  lard ,  y  mettre  la 
moitié  des  tranches  de  Veau  battues  ,  & 
enfuite  la  farce.  Il  faur  achever  de  cou¬ 
vrir  au-deffiis  de  la  même  maniéré  que 
défions ,  en  forte  que  la  farce  foit  bien 
enfermée.  Enfuite  mettez  à  la  braife  bien 
couvert ,  feu  delTus  6c  defiôus  ,  6:  le  fai¬ 
tes  bien  cuire.  On  peut  mettre  dans  la 
farce  une  petite  pointe  d’ail.  Il  faut  fer- 
vir  chaudement,  ayant  bien  dégraifie, 
6c  drefié  vôtre  plat  proprement  6c  avec 
adre  fie. 
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On  peut  fervir  ce  Pain  de  Veau,  amx 
pois  (5e  aux  afpei'ges ,  quand  c’en  eft  la 
fai  Ion. 

Voici  la  maniéré  de  faire  le  ragoût  de 
pois.  Pallez  vos  pois  dans  une  calTeroIej 
avec  du  beurre  frais ,  &  un  bouquet  ^  af- 
faifonné  de  poivre  (Se  de  fel ,  (5e  y  mettez 
une  pincée  de  farine  ,  en  leur  faifanc 
faire  deux  ou  trois  tours  ,  ôe  les  mouiller 
de  jus  ,  de  les  lailTez  mitonner  à  petit 
feu  :  étant  cuit  ,  il  faut  les  achever  de 
lier  avec  un  coulis  de  Veau  6e  de  Jambon. 
Vôtre  Pain  de  Veau  étant  cuit ,  vous  le 
retirez  de  dedans  fa  calTerole  ,  &  le  met¬ 
tez  égouter  ,  (Se  en  ôtez  les  bardes  de 
lard  ,  (5e  le  mettez  mitonner  dans  vôtre 
ragoût  de  pois  \  enfuite  vous  le  drelïèz 
dans  un  plat ,  &  jettez  vôtre  ragoût  de 
pois  par-delTus  ,  6e  le  fervez  chaude¬ 
ment  pour  Entrée.  L’on  le  fert  avec  un 
ragoût  d’afperges  en  petits  pois  *,  les  af- 
perges  étant  coupées  ,  vous  les  faites 
blanchir  dans  de  l’eau  bouillante ,  6e  les 
pall'ez  de  même  que  les  pois. 

L’on  fert  aulîi  le  Pain  de  Veau  ,  avec 
un  ragoût  de  concombre  dans  la  faifon, 
ou  bien  avec  un  ragoût  de  chicorée,  une 
,  autre  fois  avec  un  ragoût  de  petits  cham¬ 
pignons. 


4  V,  le  nouveau  Culjinïer 

Pain  d'Ef pagne. 

îl  faut  prendre  des  eftomacs  de  Perdrix 
rôties  ,  les  bien  hacher  ,  Sc  une  poignée 
de  Piftaches  bien  échaudées  ,  piler  bien 
le  tout  dans  le  moitier.  On  y  met  trois 
ou  quatre  jaunes  d’œufs  ,  fuivant  vôtre 
plat  ,  &  de  bon  jrs  de  Veau  •,  le  tout 
bien  délayé  dans  le  mortier  ,  &c  paflé 
dans  l’étamine  ,  comme  Ci  c’étoit  de  la 
crème  à  l’Italienne.  Etant  bien  pallé  ,  il 
faut  veiTer  le  tour  dans  un  plat ,  &  le 
mettre  fur  des  cendres  chaudes ,  ^vec  un 
couvercle  de  tourtiere  par-delfus ,  &c  y 
mettre  feu  delllis  de  deffous ,  jufqu’à  ce 
qu’il  foit  bien  pris.  Il  fiut  le  faire  porter 
fur  table  par  une  perfonne  adroite  ,  de 
peur  qu’il  ne  le  rompe  en  s’ébranlant  : 
fervez  chaudement. 

Pain  au  Jambon. 

PalTez  vos  tranches  de  Jambon  com¬ 
me  ci-devant,  hors  qu’il  n’y  faut  point 
de  champignons  ,  ni  les  palîér  par  l’éta¬ 
mine.  Etant  cuit ,  s’il  n’elt  pas  alEez  lié, 
on  y  mettra  un  peu  de  coulis  de  Pain.  Il 
faut  avoir  un  Pain  de  Potage ,  le  fendre 
par  le  milieu  ;  de  maniéré  que  les  deu« 
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croûtes  ,  defflis  &  cieiïbus ,  foient  en¬ 
tières  ,  ôtez  la  mie  de  dedans ,  &  faites- 
le  fécher  &  prendre  couleur  à  l’air  du 
feu  J  ou  au  four  ,  qu’il  foit  roux.  Qiiand 
on  fera  prêt  à  fervir  ,  prenez  les  deux 
croûtes  ,  joignez-les  enfemble  dans  un 
petit  plat,  les  ayant  fait  un  peu  tremper 
dans  la  faulTe  j  mettez  vôtre  ragoût  de¬ 
dans  ,  &  la  faude  entre  deux  ,  «5:  gar- 
nidèz  vôtre  Pain  de  tranches  de  Jambon, 
^  jettcz  le  jus  par-deflus  le  pain  fer- 
veZ'  chaudement  pour  Entremets. 

u4Htr€  Pain  an  Hamhon. 

Prenez  un  petit  Pain  bien  chapelé  5 
faites  -  y  un  trou  par-de(îoas,  &  gardez 
le  morceau  de  l’ouverture  ,  pour  le  bou¬ 
cher  après  :  ôtez- en  toute  la  mie  ,  ôC 
rempliiïëz  vôtre  Pain  d’un  hachis  de  Per¬ 
drix.  Vous  trouverez  la  maniéré  de  fai¬ 
re  le  hachis  à  la  lettre  H.  Vôtre  Pain 
étant  plein  ,  vous  le  fermez  avec  le  mor¬ 
ceau  que  vous  avez  ôté ,  &  le  ficelez  en 
croix  J  de  peur  que  le  morceau  ne  tom¬ 
be  •,  &  le  faites  tremper  dans  du  laie 
pendant  un  demi  -  quart-  il’heuie  ,  &  le 
retirez  fur  une  afliette  pour  le  laifiec 
égouter  :  enfuite  vous  le  faites  frire  ,  ôc 
le  mettez  dans  le  plat  que  vous  voulex 


€  V.  Le  neuve  au  Cuîjimer 
fervii*.  Vous  avez  un  ragoût  de  Jambon, 
que  vous  faites  ainfi.  Prenez  des  petites 
tranches  de  Jambon ,  que  vous  battez 
bien  ,  &  les  mettez  au  fond  d’une  caf- 
ferole  ,  &  les  faites  fuer  comme  un  jus 
de  Veau  :  étant  attaché,  vous  y  mettez 
un  peu  de  lard  fondu  ,  avec  une  pincée  de 
farine  \  &  remuez  bien  le  tout  enfemble 
pendant  un  moment ,  le  mouillez  d’un 
jus  de  Veau  J  &  l’achevez  de  lier  d’un 
coulis.  Voyez  qu’il  foit  d’un  bon  goût, 
êc  qu’il  ait  de  la  pointe.  L’on  peut  mettre 
un  moment  vôtre  Pain  frit  dans  le  ra¬ 
goût  enfnite  le  remettre  dans  vôtre  plat 
que  vous  vouiez  fervir  >  &  le  garnir  de 
vos  tranches  de  Jambon  >  &  jetter  le  jus 
par-delï'us ,  (Sc  le  fervir  chaudement  pour 
Entremets. 


’  Vain  de  Perdrix, 

Faites  rôtir  des  Perdrix  i  étant  cuites, 
defoil'ezdes,  &  y  mettez  du  lard  blanchi , 
une  couple  de  tetines  de  Veau  blanchies, 
un  peu  de  Jambon  ,  champignons ,  truf-  - 
fes  ,  ciboules  ^  perfil ,  aifaifonné  de  fel, 
de  poivre  ,  fines  herbes ,  de  fines  épices  ; 
quatre  à  cinq  jaunes  d’œufs  cruds ,  de 
la  mie  de  pain  trempée  dans  de  la  crè¬ 
me  ;  hachez  le  tout  enfemble ,  &  les  pi- 
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îez  dans  le  mortier  ,  enfiiite  dreflez  la 
figure  d’un  pain  dans  un  plat  d’argent 
ou  tourciere ,  de  vôtre  farce  j  en  luy  laif- 
fant  un  trou  dans  le  milieu  :  vous  prenez 
une  Perdrix  cuite  à  la  broche ,  que  vous 
coupez  en  petits  filets  :  pafi'ez  quelques 
champignons  &  truffes  vertes  dans  une 
cafi'erole ,  avec  un  peu  de  lard  fondu , 
les  mouillez  de  jus  de  Veau  &  d’efience 
de  Jambon ,  &  les  dégraifiez  bien  ,  &  les 
liez  d’un  coulis  :  enfuite  vous  mettez  vos 
filets  dans  le  ragoût.  Voyez  qu’il  foit  d’un 
bon  goût  J  &  qu’il  ait  de  la  pointe, 
le  mettez  refroidir  ,  &  le  vuidez  dans 
vôtre  pain  ,  que  vous  avez  préparé  ,  6c 
l’achevez  de  couvrir  de  la  même  farce, 
(Sc  le  frottez  d'un  œuf  battu ,  &  le  panez 
d’une  mie  de  pain  bien  fine  ,  &  le  mettez 
cuire  au  four,  qu’il  ait  une  belle  couleur  , 
^  le  fervez  chaudement  pour  Entrée. 

Raïn  aux  Moujferons. 

Il  faut  prendre  un  pain  qui  foie  bien 
rond,  &  qui  ne  foit  point  ouvert,  &  y 
faire  une  ouverture  par -défions,  &  en 
garder  le  morceau  ,  Ôc  en  ôter  la  mic 
le  plus  que  l’on  pourra  ,  &  le  remplir 
d’un  hachis  de  Perdrix  ou  d’autre,  ôc  le 
lefermer  avec  le  morceau  que  vous  en 

A  iii) 
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avez  ôté  ,  «Se  le  ficelez  de  peur  que  le 
morceau  ne  tombe  enfuite  le  faire  trem*- 
per  dans  du  lait ,  &  le  faire  frire  dms  du 
fain-doux  ,  qu’il  prenne  une  belle  cou¬ 
leur.  Prenez  une  poignée  de  Moufierons  j 
mettez-les  mitonner  dans  une  cafierole , 
avec  de  l’efience  de  Jambon  ,  étant  cuits, 
liez-les  d’un  coulis  de  Veau  &  de  Jambon. 
Voyez  que  le  ragoiu  foit  un  peu  ample 
en  faufle  :  mettez  mitonner  un  moment 
le  Pain  dans  le  ragoût  ;  retirez-le  ,  «Sc 
drefiez-le  dans  un  plat  -,  ôtez-en  la  ficelle  j 
voyez  que  le  ragoût  foit  d’un  bon  goût, 
&  le  jettez  par-defiûs  ,  &  le  fervez  chau¬ 
dement  pour  Entremets.  = 

L’on  fait  des  Croûtes  aux  Moufierons  ; 
c’eft-à  dire  ,  il  n’y  a  qu’à  prendre  un  Pain 
cliapelé  ,  &  en  couper  des  croûtes  de  la 
grandeur  d’un  écu  ,  de  les  mettre  trem¬ 
per  dans  du  l  dt  ,  &  enfuite  les  frire  , 
qu’elles  prennent  une  belle  couleur  ,  les 
laider  égouter  ,  les  dicfier  proprement 
dans  un  plat  ,  &  jetter  le  ragoût  de 
Moufierons  pa'  -defius  &  les  fervez  chau¬ 
dement  pour  Entremets. 

Vain  4«.V  Chainflgnons. 

Il  faut  farcir  vôtre  Pain  de  même  que 
'celuy  aux  Moufierons,  de  le  faire  frire. 


2oyâl  &  Botirgeots.  P.  ^ 
Faites  im  ragoût  de  Champignons  ;  pre¬ 
nez  deux  à  trois  poignées  de  petits 
champignons  bien  épluchez  ,  &  les  paf- 
fèz  dans  une  cafl'erole  ,  avec  un  peu  de 
lard  fondu  ,  &  les  moiiillez  d’un  jus  de 
Veau  ,  &  les  afîài Tonnez  de  fel  ,  de  poi¬ 
vre  ,  &  d’un  bonqaec  ,  &  les  laillèz  mi¬ 
tonner  ,  &:  les  bien  dégrailîer,  &  les  lier 
d’un  coulis  de  Veau  &  de  JaiPibon  ,  6c 
mettre  mitonner  le  Pain  un  moment 
dedans ,  6c  le  rcürircr  ,  6c  le  drefïét  dans 
un  plat ,  6c  jettez  le  ragoût  par-de(îus,  6c 
le  fervez  chauciemenr  pour  Entremets. 

,  L’on  fait  des  Croûtes  aux  Champi¬ 
gnons  ,  de  la  même  maniéré  que  ceux 
aux  MoufTerons. 

Tain  aux  Truffes, 

• 

Le  Pain  étant  farci  6c  frit  de  même 
que  celuy  aux  j.noülI'erons,  faites  un  ra¬ 
goûts  vos  Trudes  étant  bien  pelées  6c 
lavées  ,  coupez-les  par  tranches  ,  6c  les 
mettez  dans  une  cilferolc  •,  ôc  les  mouil¬ 
lez  d’un  jus  de  Veau,  6c  les  laiffer  mi¬ 
tonner  à  petit  feu  ;  étant  cuites ,  les  lier 
d’un  coulis  de  Veau  6c  de  Jambon  ,  6c 
alTaifonné  de  fel  6c  de  poivre  :  Mettez 
mitonner  un  moment  le  Pain,  6c  le  retirez 
6c  le  dredèz  fur  un  plat ,  6c  jettez  vôtre 
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ragoût  de  Truffes  par-deffus,  &  le  fervez 
chaudement  pour  Entremets. 

L’on  fait  des  Croûtes  aux  Truffes  de  la 
même  maniéré  que  ceux  aux  moufferons. 

Pain  aux  Adorilles. 

Vôtre  Pain  étant  farci  &:  frit  de  même 
que  celuy  aux  moufferons  ,  il  faut  couper 
vos  Morilles  en  deux  ,  ou  en  quatre,  les 
laver  en  plufieurs  eaux  ,  à  caufe  du  fa¬ 
ble  ,  &  les  paffer  avec  un  bouquet  dans 
une  caff'erole  ,  avec  un  peu  de  lard  ton¬ 
du  ,  &  les  affaifonnez  de  fcl  &  de  poivre, 
tz  les  mouillez  de  jus,  &  les  laiffer  mi¬ 
tonner  à  petit  feu  ,  &  les  bien  dégraiflcf, 
&  les  lier  d’un  coulis  de  Veau  6c  de  Jam¬ 
bon  :  Mettez  mitonner  le  Pain  un  mo¬ 
ment  ,  5c  le  retirer ,  5c  le  dreffer  fur  un 
plat  :  voyez  que  le  ragoût  foit  d’un  bon 
goût.  Faites  un  cordon  de  vos  Morilles 
autour  de  vôtre  Pain  ,  ^  jettez  le  jus 
par-dcfflis ,  5c  le  fervez  chaudement  pour 
Entremets. 

L’on  Tert  des  Croûtes  aux  Morilles  de 
la  même  maniéré  que  ceux  aux  mouffe¬ 
rons. 

Pain  aux  pointes  d' A fperges. 

CoupezJa  quantité  qu’il  faut  pour  un 
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plat  ,  ^  pour  emplir  un  petit  pain  de 
pointes  d’Afperges  ,  &:  les  faites  blanchir 
dans  de  l’eau  bouillante,  Sc  les  retirer, 
&:  les  faites  égouter  ,  ôc  les  palTez  dans 
une  caiïerole,  avec  de  bon  beurre  frais, 
un  bouquet ,  &  aflaifonné  de  fel  &  de 
poivre  5  «Sc  y  mettez  un  peu  defuine, 
&  leur  faites  faire  quatre  à  cinq  tours 
fur  le  fourneau  ,  &:  les  mouillez  d’un  jus 
de  Veau  :  étant  cuites,  délayez  une  cou¬ 
ple  de  jaunes  d’œufs  avec  de  la  crème  \ 
de  liez  vos  pointes  d’Afperges ,  &c  y  met¬ 
tez  un  peu  de  fucre  :  voyez  que  le  ra¬ 
goût  foit  d’un  bon  goût.  Il  faut  prendre 
un  Pain  bien  chapclé  ,  de  y  faire  une  ou¬ 
verture  deffous  ,  de  en  ôter  bien  la  mie, 
&  le  remplir  du  ragoût  de  pointes  d’Af¬ 
perges  ,  &  le  reboucher  du  morceau  de 
Pain  que  vc-us.en  avez  oré  ;  Sc  le  fice¬ 
ler  ,  de  le  mettre  tremper  dans  du  lait,  ÔC 
le  retirer ,  &le  laifier  égouter,  ôc  le  fai¬ 
tes  frire  dans  du  fain-doux ,  qu’il  prenne 
une  belle  couleur  ,  &  le  mettez  miton¬ 
ner  dans  le  ragoût  de  pointes  d  Afperges. 
Il  faut  que  la  faufi'e  du  ragoût  foit  un  peu 
longue  :  Retirez  vôtre  pain  ,  ôc  le  d  ef- 
fez  dans  un  plat ,  ôc  jettez  vôtre  ragoût 
par  -  deffus  ,  ôc  le  fervez  chaudement 
pour  Entremets. 

L’on  fait  de  même  un  Paîç  aux  pois. 
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Pain  a  la  Crème. 

Mettez  une  cuillerée  d’argent  de  fari¬ 
ne  de  ris  dans  une  calTerole  ,  &  la  dé¬ 
layez  avec  un  peu  de  lait ,  &:  cinq  jau¬ 
nes  d’œufs,  &  achevez  de  délayer  de  laie 
la  valeur  d’un  demi  -  feptier  ,  &  un  de- 
mi-feptier  de  crème  ,  &  un  peu  de  fiicre  à 
proportion  de  cequ  il  en  faut  ,  un  mor¬ 
ceau  de  caneile  en  bâton  ,  &  un  peu  de 
fel  ,  &  faites  cuire  vôtre  crème  fur  un 
fourneau  en  la  remuant  toujours  ,  lorf- 
qu’elle  bout  -,  retirez  -  la  ,  &:  y  mettez 
de  l’écorce  de  citron  verd  hachée  ,  quel¬ 
ques  bifeuits  d’amandes  ameres ,  ée  la 
laifl'ez  refroidir.  Prenez  un  Pain  bien 
chapelé  ,  de  en  ôtez  bien  la  mie,  dc 
rempliffez  le  Pain  de  crème  ,  &  refer¬ 
mez  le  trou  ,  de  le  mettez  tremper  dans 
du  lait  un  demi-quart  -  d’heure  ,  de  le  re¬ 
tirez  ,  de  le  drefïer  dans  un  plat  d’argent , 
ou  toiirtiere  ,  &  le  fucrez ,  de  le  piquez 
par  -  tout  de  lardons  d’-  corce  de  citron 
verd  ,  de  le  mettez  an  four  ,  qu’il  prenne 
une  belle  couleur ,  de  le  retirer ,  de  le  fer- 
vez  chaudement  pour  Entremets. 

L’on  fait  des  petits  Pains  à  la  crème  de 
la  groiïeur  d’un  œuf  j  étant  bien  chape- 
lé,  vous  y  faites  un  petit  trou  par-def- 
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fous ,  èc  en  ôtez  bien  h  mie  ,  &:  les  rem¬ 
plit  de  la  même  Crème  qu’il  eft  marqué 
ci-delTus -,  &c  les  refermer ,  &  y  mettez 
une  ficelle  en  croix  ,  &  les  faire  tremper 
dans  du  lait,  de  les  retirer,  de  les  met¬ 
tre  égouter  ,  de  les  faire  ftire  dans  du 
filin -doux  ,  ou  beurre  rafiné  ,  qu’ils 
prennent  une  belle  couleur  ^  les  retirer ,  ‘ 
de  en  ôter  la  ficelle  ,  de  y  râper  du  fucre 
defius  ,  de  les  glacer  avec  la  pèle  rouge, 
de  les  fervir  pour  un  plat  d’Entremets, 
©U  pour  garniture. 

P  A  T  E  Z. 

Il  y  en  a  de  plufieurs  fortes,  tant  en 
gras  qu’en  maigre  s  les  uns  fe  fervent 
froids  pour  Entremets  ,  de  les  autres 
chauds  pour  Entrées.  Voici  la  maniéré 
de  préparer  la  Pâte. 

Tâte  bife  ,  les  Patelle  de  Jambon , 

&  grojfe  -vénal fon. 

Prenez  un  boiffeau  de  farine  de  fi-igle, 
pêtriflez-la  avec  de  l’eau  un  peu  chaude 5 
mettez-y  un  peu  de  fel  menu ,  de  demi- 
livre  de  beurre  frais  ;  faites  vôtre  Pâte  un 
peu  ferme,  de  formez  vôtre  abiifl’e  avec  le 
rouleau  de  l’épaifieur  d’un  bon  pouce» 
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Fats  blanche  psnr  les  gros  PâteT^  qui  fe 
mangent  froids. 

Mettez  un  dcmi-boifTcau  de  fleur  de 
flirine  de  froment  fur  une  t<ible  bien  net¬ 
te  *,  faites  une  fofle  dans  le  milieu,  &c 
mettez- y  deux  livres  de  beurre  frais  &C 
trois  onces  de  fel  bien  menu,  &  un  demi- 
feptier  ou  environ  d’eau  tiede  ^  maniez 
le  tout  enfemble  &:  en  formez  vôtre  Pâ¬ 
te  fi  elle  eft  trop  forte  ,  vous  y  ajouterez 
encore  un  peu  d’eau  pour  la  rendre  plus 
maniable  •,  enfuite  formez-en  vôtre  abaif- 
fe  avec  le  rouleau.  On  doit  y  mettre  plus 
de  beurre  en  Hiver  qu’en  Eté  ,  parce 
que  le  froid  la  rend  plus  féche  &c  plus  dif¬ 
ficile  à  manier. 

Si  vous  la  voulez  rendre  plus  fine,  vous 
y  mettrez  trois  livres  de  beurre  ,  ôcobfer- 
verez  la  meme  chofe  comme  ci  defl'us. 

Paie  femlletêe. 

Mettez  trois  livres  de  fleur  de  farine 
fur  vôtre  table,  faites  vôtre  Pâte  avec  de 
l’eau  froide  ,  mettez- y  un  peu  de  fel  me¬ 
nu  ,  &  fi  vous  voulez  quelques  jaunes 
d’oeufs  •,  pêtrifl’ez-la  &  la  rendez  mania¬ 
ble  ,  enfuite  faites-en  une  abaifle  avec 
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vôtre  rouleau  à  lepai fleur  d’un  pouce  : 
vous  la  couvrez  enfuite  de  deux  livres  6c 
demie  de  bon  beurre  frais ,  &  renverfez 
l’un  des  bouts  fur  l’autre  ,  de  telle  ma¬ 
niéré  que  le  beurre  foit  en  dedans  •,  vous 
la  détendrez  une  fécondé  fois  avec  le 
rouleau  en  la  poudrant  de  farine  deflus 

deflbus  .  pour  qu’elle  ne  tienne  pas  à 
la  table  :  la  replier  &  la  détendre  dere¬ 
chef,  continuant  ainfi  jufqu’à  cinq  ou  fix 
fois.  Elle  efl:  bonne  à  faire  des  Pâtez 
d’alhette  ,  de  Veau  ,  de  Pigeonneaux,  de 
beatilles  ,  &  autres  à  manger  chaud  ; 
elle  peut  aufli  fervir  à  fiire  des  Tourtes 
de  confitures  ,  &:  autres  pièces  de  four. 

Bâté  chaud  de  Perdrix  ,  Becajfes ,  &g. 

Il  faut  avoir  deux  Perdrix  &  deux  Be- 
‘cafles  5  les  Perdrix,  les  bien  vuider  ôc  gar¬ 
der  le  foye  j  rctroufler  les  unes  &c  les  au¬ 
tres  proprement ,  ôc  les  battre  fur  l’efto- 
mac  avec  un  rordeau  :  tftfuite  les  piquer 
de  gros  lard  &  jambon  aflaifonnez  de 
poivre  ,  fel ,  fines  herbes  ôc  fines  épices  ; 
les  ayant  piquées ,  fcndez-les  par  le  dos*, 
pilez  les  foyes  de  vos  Perdrix  ,  avec  du 
lard  râpé  ,  champignons  ,  truffes  ,  ci¬ 
boule  ôc  perfil ,  ôc  aflaifonné  d’un  peu  dç 
fel,  poivre ,  fines  herbes  ôc  fines  épices  ; 
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éunt  bien  pilez  ,  vous  en  farci  (lez  les 
corps  de  vos  Perdis  &  Becatîesj  il  faut 
encore  hacher  &  piler  du  lard,  faire  une 
pâte  compolce  d’un  œuf ,  de  bon  beurre 
&  farine  ,  &  un  peu  de  fel.  Formez  deux' 
abaifles ,  jettez  -  en  une  fur  du  papier 
beurré  j  prenez  du  lard  pilé  dans  le  mor¬ 
tier  ,  <Se  rétendez  proprement  fur  Fa- 
bailTe.  AlFaifonnez  vos  Perdrix  &  Becaf- 
fes ,  &:  rangez  -  les  rondement  ;  il  faut 
leur  avoir  cailé  tous  les  os.  Mettez-y 
quelques  truffes  &  champignons ,  une 
feuille  eie  laurier,  le  roue  bien  couvert 
de  bardes  de  lard.  Enfoncez  vôtre  autre 
abaiffe  rondement  •,  fermez  bien  les  bords 
tout  autour,  dorez  vôtre  Pâté  &  le  met¬ 
tez  au  four  ,  prenant  garde  au  feu.  Etant 
cuit,reLirez-le  ^  ô:ez  le  papier  de  delïbiu: 
ayez  un  bon  coulis  de  Perdrix  ,  quelques 
ris-de-veau  ,  champignons  &  truffes; 
coupez  le  couvercle  du  Pâté,  levez  toutes 
les  bardes  de  lard  ,  dégraiffez  -  le  bien  , 
preffez  un  jus  d?  citron  •,  &  quand  il  fau¬ 
dra  fervir  ,  jettez  le  tout  dans  le  Pâté  bien 
chaudement ,  convrez-le  ,  &  le  fervez  en 
meme-temps  pour  Entrée. 

Les  Pâtez  chauds  de  Poulets ,  Pigeons , 
Alouettes,  Cailles,  Grives,  &  autres 
femblables ,  fe  font  de  la  même  ma¬ 
niéré, 

TJîtê 
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Talé  chaud  de  Faifan  four  Entrée. 

Prenez  de  la  chair  de  Faifan  &  de  la 
chair  de  Poularde ,  &  un  morceau  de  cuif- 
fe  de  Veau  tendre  -,  hachez  bien  le  tout 
enfemble,  avec  du  perlil  ,  de  la  ciboule  3 
des  champignons ,  des  moulîeions ,  quel¬ 
ques  ris-de-veaa  ,  du  jambon  cuit  ëc  du 
lard  crud.  Etant  bien  haché  ,  &  allaifon- 
né  de  fines  herbes  &  épices ,  Tel  &  poivre, 
forrnez-enun  boncioJiveau  ,  5c  faites  une 
pâte  un  peu  forte.  Si  vous  voulez ,  vous 
en  ferez  un  Pâté  à  deux  nbailTes  ,  ou  feu¬ 
lement  avec  une.  Vous  ferez  bien  cuire 
vôtre  Pâté  ;  5c  voulant  fervir,  vous  le 
dégraiflerez ,  5c  y  mettrez  un  coulis  de 
champignons  :  Servez  chaudement. 

F dte  de  Faifan  aux  Tt'uffes. 

Vôtre  FaXan  étant  'vuidé  8c  piqué  de 
gros  lard  bien  allai fonné  ,  vous  prenez 
du  lard  râpé  ,  avec  des  champignons 
hachez  ,  5c  une  trufFe  verte  ,  un  peu  de 
perfil  5c  ciboule  hachez  ;  mêlez  le  tout 
enlemble  ,  üC  farcillez- en  le  corps  de 
vôtre  Faifm.  Drefez  vôtre  Pâté  d'une 
pâte  commune  •,  étant  drellé  ,  mettez 
au  fond  du  lard  râpé,  ailaifonné  de  fei  » 
Tome  II.  C 
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de  poivre  ,  de  fines  herbes  &  fines  épi¬ 
ces  :  mettez  vôtre  Faifan  dans  vôtre  Pâ¬ 
té  ,  &  aflaifonnez-le  defilis  comme  def- 
fous  -,  &  couvrez-le  de  tranches  de  Veau  , 
de  lard  râpé  ,  de  beurie  frais  &  de  bar¬ 
des  de  lard  :  enfiiite  fermez  vôtre  Pâté  , 
mcttez-lc  au  four  j  pendant  qu’il  cuit , 
prenez  des  truffes ,  pelez-les^Sc  les  lavez 
bien ,  de  peur  qu’il  n’y  foit  relié  de  la 
terre  •,  coupez-les  par  tranches  ,  &  met¬ 
tez- les  dans  une  cafferole  ,  moüillez-les 
de  jus,  &  meitez-les  mitonner  à  petit  feu, 
&  les  liez  d’un  coulis  de  Veau  &  de  Jam¬ 
bon  -,  mais  qu’il  foit  un  peu  clair.  Vôtre 
Pâté  étant  cuir ,  ouvrez-le ,  ôtez-en  vos 
bardes  de  lard  &  tranches,  de  Veau  j  dé- 
graiffez-le  bien  ;  voyez  qu’il  foit  d’un 
bon  goût,  jettez  vôtre  ragoût  de  truffes 
dedans,  &  le  fervez  chaudement.  Vous 
fervez  ce  Pâté- là,  au  lieu  d’un  ragoût  de 
truffes  ,  vous  y  mettez  une  fauffe  à  la  Car¬ 
pe  dedans  i  une  autre  fois  avec  un  ragoût 
de  ris-de-veau  &  de  foyes  gras.  La  ma¬ 
niéré  de  faire  le  ragoût  eft  marquée  ci- 
devant. 

L’on  fait  un  Pâté  de  Perdrix  ,de  Cail¬ 
les  &  de  Canard  de  la  meme  maniéré  que 
l’on  fait  celuy  de  Faifan. 


Royal  &  Bourgeois,  P.  19 

Pâté  de  Lapin, 

Prenez  de  bons  Lapins  qui  ayent  un 
bon  fumé  5  gardez  en  les  foyes ,  coupez  la 
tête  &c  les  bouts  des  ciiifles  j  piquez-les 
de  gros  lard,  alTai Tonné  de  Tel,  de  poi¬ 
vre  ,  fines  herbes  ,  fines  épices ,  perlil  8c 
ciboules.  Drefiéz  vôtre  Pâté  à  l’ordinaire, 
garnifi'ez-en  le  Tond  de  lard  i;âpé  ,  &  af- 
TaiTonné  de  Tel,  de  poivre,  fines  her¬ 
bes,  fines  épices;  &  arrangez-y  vos  La¬ 
pins  ,  que  vous  coupez  par  moitié  ,  de 
les  aflTailonnez  delTus  comme  defious ,  «5e 
y  mettez  un  bouquet;  Couvrez  -  le  de 
tranches  de  Veau  8c  de  bardes  de  lard  , 
8c  un  peu  de  lard  râpé  8c  le  couvrez  de 
l’autre  abaifie  ,  le  dorez  d’eruTs  ,  de  le 
mettre  au  four.  Faites  un  coulis  ;  prenez 
une  livre  de  rouelle  de  Veau  de  un  morceau 
de  Jambon ,  8c  les  coupez  par  tranches  , 
de  en  garnifiez  le  fond  d’une  cafferole  ;  Se 
y  mettez  un  peu  d’oignons  ôe  de  carotes  , 
de  y  mettez  vos  foyes  de  Lapin  defiiis  ; 
couvrez  vôtre  cafi'erole  ,  de  mettez  -  la 
Tuer  ;  lorfque  vos  foyes  ont  Tenti  la  cha¬ 
leur  ,  tirez-les,  de  les  pilez  dans  le  mor¬ 
tier  ;  ayant  Tué  ,  poulfez  vôtre  coulis  fur 
un  fourneau;  étant  attaché  comme  un 
jus  de  Veau,  jettez-j^  un  peu  de  lard 
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fondu  5  &  une  pincée  de  farine  ,  &  le  re¬ 
muez  J  &  le  moiiillez  de  jus ,  &  afTaifon- 
né  d’un  peu  de  fines  heibes ,  d’une  cibou¬ 
le  entière  ,  d’un  peu  de  perfil ,  de  deux 
ou  trois  clous ,  deux  ou  trois  champi¬ 
gnons  ,  &  autant  de  truffes ,  &  y  mettez 
deux  ou  trois  petites  croûtes  de  pain  , 
&  les  lailfez  mitonner  une  demi-heure  j 
^  enfuite  retirez  les  tranches  de  V'^eau 
dedans ,  &  y  délayez  vos  foyes  de  Lapin 
pilez  5  (Sc  le  pafiTez  à  l’étamine.,  &  vuidez 
le  coulis  dans  une  cafï'erole,  8c  le  tenez 
chaudement ,  &  prendre  garde  qu’il  ne 
bouille.  Le  Pâté  étant  cuit,  vous  l’ouvrez 
de  en  ôtez  les  tranches  de  Veau,  &z  ledé- 
graillèz  bien.  Voyez  qu’il  Toit  d’un  bon 
goût,  8c  le  drefiez  fur  un  plat ,  8>c  y  vuidez 
le  coulis  dedans ,  8c  le  fervez  chatidcmeni: 
pour  Entrée. 

Pâïê  de  g’/’oi  Figeons  ou  Dindons. 

Il  faut  prendre  de  gros  Pigeons,  les 
vuider  &  retroulTer,  &  les  battre  fur 
l’eftomac.  Lardez  -  les  enfuite  de  gros 
lard  bien  afTaifonné.  Prenez  les  foyes  8c 
du  lard  crud ,  du  perfil,  de  la  ciboule, 
de  fines  herbes,  le  tout  bien  haché  8c 
bien  afTaifonné  ,  avec  quelques  truffes, 
champignons  8c  moelle  j  pilez  le  tout 
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enfcmble  dans  le  moitier  :  farcilTez  vos 
Pigeons  on  Dindons  dans  le  corps ,  &c 
gardez  un  peu  de  la  farce  pour  mecrre 
delFoiis.  U  faut  faire  une  bonne  pâte , 
dreflèr  vôtre  Pâté  ,  mettre  la  farce  defî-us 
l’abaifiè  ,  enfuite  les  Pigeons  bien  arran¬ 
gez  &  bien  alîaifonnez  ;  metcez-y  une 
feiiille  de  laurier  ,  couvrez  -  le  de  tran¬ 
ches  de  Veau  &  de  bardes  de  lard  ,  en- 
fuite  de  l’autre  abaifï'e  :  vôtre  Pâté  étant 
cuit ,  on  le  découvre ,  &  on  ôte  les  tran¬ 
ches  de  Veau  &  les  bardes  de  lard  j  on 
le  dégrailfe  bien  ,  &  on  y  met  un  bon 
ragoût  de  ris  -  de  -  veau  ,  champignons  , 
crêtes,  &CC.  Vous  trouverez  la  manière 
de  le  faire  à  la  lettre  R.  L’on  fert  aulLi  ce 
Pâté  étant  bien  dégraillé ,  avec  un  cou¬ 
lis  clair  de  Veau  &  de  Jambon  feulement, 
fans  ragoût-,  &;  on  le  lert  chaudement 
pour  Entrée. 

Bâté  de  Poulets  gras  aux  tmjfes  vertes^ 

Il  faut  prendre  deux  Poulets  gras  bien 
fins,  les  éplucher  bien ,  &  les  habiller 
proprement ,  &  les  faire  refaire ,  les- 
piquer  de  gros  lard  &  de  Jambon,  alFai- 
fonné  de  Tel ,  de  poivre ,  fines  épices ,  3c 
fines  herbes ,  perfil  &  ciboule  hachée  t 
Prenez  les  foyes  de  vos  Poulets ,  pilez* 
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les  dans  le  mortier  avec  du  lard  râpé ,  & 
des  truffes  ,  perfil  6c  ciboules ,  6c  aflai- 
fonné  tant  foit  peu  de  Tel ,  de  poivre  , 
fines  herbes  6c  fines  épices  :  étant  bien 
pilez,  vous  en  farcifl'ez  les  corps  de  vos 
Poulets  •,  vous  faites  une  pâte  compofee 
d’un  œuf,  de  bon  beurre  6c  farine  6c  peu 
de  fel.  vôtre  pâte  étant  faire  ^  vous  fai¬ 
tes  une  abaifîe  de  l’épaifPeur  d’un  pouce, 
6c  la  mettez  fur  une  feuille  de  papier 
beurrée  •>  6c  vous  drefTez  le  Pâté  de  la 
grandeur  de  vos  Poulets  ;  6c  mettez  au 
fond  un  peu  de  lard  pilé  ,  6c  alîaifonné 
de  fel ,  de  poivre,  fines  herbes,  ôc  fines 
épices ,  6c  y  arrangez  vos  Poulets  ,  6c  les 
affaifonnez  deffus  comme  deffous ,  5c  y 
mettez  des  tranches  deVe  m  bien  minces, 
comme  des  fricandeaux  6c  des  bardes  de 
lard,  6c  un  morceau  de  beurre  frais  vous 
le  couvrez  d’une  autre  abaiffe  ,  6c  le  met* 
tez  au  four  cïrire  cinq  à  fix  heures  :  Pre¬ 
nez  des  truffes  ,  6c  les  pelez  bien  ,  6c 
les  lavez  ,  6c  les  coupez  par  tr.mches 
dans  une  cafTerole  ;  il  faut  les  mouiller 
d’un  jus  de  Veau  ,  6c  les  faire  mitonner 
à  petit  feu  •,  étant  cuites  ,  on  les  lie 
avec  un  coulis  de  Veau  8c  de  Jambon  ,  6c 
un  peu  d’effence  de  Jambon  :  il  faut  que 
le  ragoût  foit  liquide  -,  qu’il  ne  foit  pas 
trop  lié.  Le  Pâté  étant  cuit ,  vous  le  tirez;. 
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&  en  ôtez  le  papier  de  delîous ,  &  on  le 
découvre,  &:  on  ôte  les  bardes  de  lard, 
&  les  tranches  de  Veau ,  &  on  le  dégraiC- 
fe  bien  :  voyez  qu’il  ait  un  bon  goûr. 
Vôtre  ragoût  de  truffes  étant  chaud,  62 
qu’il  ait  de  la  pointe  ,  vous  le  vuidez 
dans  le  Pâté  ,  6c  le  fervez  chaudement 
pour  Entrée. 

L’on  peut  mettre  "dans  ces  Pâtez  des 
morceaux  de  filets  de  Bœuf,  de  Mouton^ 
ou  bien  de  Veau.  L’on  fert  ce  même 
Pâté,  au  lieu  de  truffes ,  on  le  ferraux 
Hui  très ,  ou  bien  aux  Ecreviccs.  L’on 
trouvera  la  maniéré  de  faire  ces  deux 
ragoûts  à  la  lettre  R.  Les  Pâtez  de  Pou¬ 
lardes  ,  Chapons  Sc  Dindonneaux  fe  font 
de  la  même  maniéré  que  celuy  de  Pou¬ 
lets  gras. 


Pâté  de  Poulets  â  la  crème» 

Vôtre  Pâté  étant  dreffé,  mettez-y  vos 
Poulets  par  quartiers  ,  affaifonné  de  fel  5 
poivre  ,  mufeade  ,  champignons  &  mo¬ 
rilles,  lard  pilé,  &  fines  herbes  :  Cou- 
vrez-le  de  tranches  de  Veau  ôc  de  bardes 
de  lard  ,  &  le  recouvrez  d’une  abaifle,  ôC 
le  mettez  au  four  -,  étant  cuir,  découvrez- 
le ,  &  ôtez  -  en  les  bardes  de  lard  ,  tran¬ 
ches  de  Veau  ,  &  le  dégraiffez  ,  mettez" 
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y  un  coulis  bl.inc.  La  nianiere  de  faire  le 
coLili  s  blanc  eft  m.arquée  a  la  lettre  C. 
Voyez  que  le  Pâté  foit  d’un  bon  goût ,  Sc 
le  fervez  chaudement  pour  Entrée. 

Pi/c  ic  Chapon  defojfé. 

Ayez  un  Chapon,  ouvrez-Ie  par  le 
dos  ,  5c  en  otez  toris  les  os  à  la  léfer- 
ve  du  croupion  &  des  cuifl'es  i  faites  en 
forte  de  ne  pas  rompre  la  peau  :  Enluitc 
vous  faites  une  farce  avec  la  même  chair, 
un  morceau  de  rouelle  de  Veau,  moel¬ 
le  de  graille  de  Bœuf,  &  lard  allailonné 
dé  lel ,  de  poivre  ,  mufeade,  clous  ,  de  fi¬ 
nes  herbes  avec  des  ris  de  Veau  ,  truf¬ 
fes  de  champignons  ,  perfil  5c  ciboule 
hachée  ,  un  peu  de  mie  de  pain  trempée 
dans  de  la  crème,  une  couple  de  jaunes 
d’œufs  cruds,  le  tout  bien  haché  enfem- 
ble  5e  pilé,  de  en  farcilfez  le  Chapon  : 
enfiite  vous  drcHêz  vôtre  abaill'e,  de  met¬ 
tez  au  fond  un  peu  de  lard  pilé  de  allai  Ton¬ 
né  de  fel ,  de  poivre  >  fines  herbes  de  fines 
épices,  y  mettez  vôtre  Chapon.  Si  l’abaille 
eft  trop  grande,  garnilfez-le  de  filets  de 
Veau,  piquez  de  gi’os  lard  de  de  jambon,  de 
rallâiTonnez  par-delîus  comme  délions  , 
de  le  couvrtz  de  tranches  de  Veau  dc 
5c  de  bardes  de  lard  ,  54*  d’un  morceau  de 

beurre 
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beurre  frais  J  &  l’achevez  de  couvrir  d’u¬ 
ne  abaidc ,  &  le  dorez  d’un  œuf,  &  le 
mecrez  au  four  ;  étant  cuit,  vous  le  reti¬ 
rez  ,  &  en  ôtez  la  feuille  de  papier  de 
delîous ,  &  l’ouvrez  en  tirez  les  bardes 
de  lard  Sc  les  tranches  de  Veau,  &c  le 
dégradiez  bien,  &  y  jettez  dedans  une 
cllènce  de  Jambon.  Vous  trouverez  la 
maniéré  de  faire  l’efTence  à  la  lettre  I. 
Voyez  que  vôtre  Pâté  foit  d’un  bon  goût, 
6c  lefervez  chaudement  pour  Entrée. 

Fâté  dô  Canards  chand. 

Prenez  deux  Canards  ;  étant  bien  plu¬ 
mez  ,  épluchez  &  flambez,  vnidez-les  & 
les  troulTez  proprement,  les  faites 
refaire,  &  les  piquez  de  gros  lard  &;  de 
Jambon  ,  afl'ailonné  de  fel  de  de  poivre  , 
fines  herbes ,  fines  épices ,  ciboule  &  per- 
fil  haché;  étant  piquez,  vous  faites  une 
abaiflè  de  pâte ,  de  l’épaifleiir  d’un  pou¬ 
ce  ,  &  la  dreflez  ,  &  y  mettez  au  fond 
du  lard  pilé ,  de  alTaifonné  de  fel  ,  de 
poivre,  fines  herbes,  de  fines  épices,  de 
y  mettez  vos  Canards;  de  garnifiez  le 
tout  de  filets  de  Mouton  piquez  de  gros 
lard  &  de  Jambon  ;  afiaifonnez-les  dei- 
fus  comme  delTous  ;  couvrez- le  de  tran¬ 
ches  de  Veau  de  de  bardes  de  lard,  de 
Tornë  JL  C 
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d’un  morceau  de  beurre  frais  ,  &:  le  rc-* 
couvrez  d’une  abaitTe  ,  &  le  mettez  au 
four  pendant  quatre  à  cinq  heures  :  Fai¬ 
tes  un  ragoût  de  ris-de-veau,  foyes  gras, 
crêtes ,  champignons ,  truffes  \  paffez  le 
tout  dans  une  cafferole ,  avec  un  peu  de 
lard  fondu ,  &  le  moiiillez  de  jus  ,  &  le 
laiffez  mitonner  pendant  une  demi-heure 
à  petit  feu ,  &:  le  dégraiffez  bien ,  &  le 
liez  d’un  coulis  de  Veau  de  Jambon. 
Le  Pâté  étant  cuit ,  tirez-le  du  four  , 
ôtez-en  la  feüiîle  de  papier  de  deffous, 
le  dreffez  dans  un  plat  &  le  découvrez  , 
&  ôtez  les  bardes  de  lard  &  les  tranches 
de  Veau,  &  le  dégradiez  bien.  Voyez  que 
le  ragoût  foit  d’un  bon  goût,  &  le  Pâté 
aufli  ,  &  jettez  vôtre  ragoût  dans  le  Pâté, 
&  le  fervez  chaudement  pour  Entrée. 

Tatl  de  Canards  froid. 

Vos  Canards  étant  plumez  ,  épluchez 
&:  vuidez,  faitcs-les  refaire,  &: les  piquez 
de  gros  lard  ,  affaifonné  de  fel ,  de  poi¬ 
vre,  fines  herbes  ,  fines  épices  :  faites 
une  pâte  commune  \  vous  en  trouverez 
la  maniéré  ci-devant.  Vôtre  pâte  étant 
faite,  faites -en  une  abadle  de  l’épaif- 
feur  d’un  pouce  ,  de  la  grandeur  de  vô¬ 
tre  Pâté  )  frottez  une  grande  feuille  de 
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papier  de  beurre  i  farinez  un  tableau , 
c'eft-à-dire ,  une  petite  table,  &  met¬ 
tez  la  feuille  de  papier  delîus  ,  ôc  l’a- 
bailîe  fur  la  feiiille  de  papier  ;  ayez  du 
lard  haché  avec  du  perfil ,  de  la  ciboule, 
ôc  pilez  dans  le  mortier  avec  de  bon 
beurre  frais ,  ôc  en  remplirez  le  corps 
des  Canards  j  faites  un  lit  de  lard  pilé 
fur  rabaillé,  de  la  grandeur  des  Canards, 
aiTaifonné  de  fel ,  de  poivre ,  fines  épi¬ 
ces  ,  ôc  fines  herbes  :  Arrangez  les  Ca¬ 
nards  fur  rabaifie,&  dans  les  intcrval- 
ies  ,  mette z-y  du  lard  pilé  i  il  faut  mettre 
une  feuille  de  laurier  ,  ôc  le  bien  cou¬ 
vrir  de  bardes  de  lard  par-tout ,  ôc  le  re¬ 
couvrez  d’une  abaifie  de  la  même  pâte, 
ôc  le  drelTez  de  la  manière  qu’on  jugera 
â  propos  i  ôc  le  dorez  d’un  œuf,  ôc  Je 
mettez  au  four  j  ôc  lorfqu’il  a  pris  cou¬ 
leur  ,  il  faut  le  percer  pour  luy  donner 
de  l’air  ,  &  le  couvrir  d’une  feiiille  de 
papier  ;  il  faut  le  lai  fier  quatre  à  cinq 
heures  :  étant  cuit ,  il  faut  le  retirer  ,  & 
boucher  le  trou  qu’on  luy  a  fait ,  ôc  lorf- 
qii’il  efi  à  demi  froid ,  il  faut  le  renvcr« 
fer  fens  de fllis- défions ,  ôc  le  laificr  re¬ 
froidir  ;  étant  froid  ,  vous  le  découvrez, 
ÔC  le  drefl'ez  fur  un  plat  avec  une  ferviette 
blanche  defiôus ,  Ôc  le  fervez  pour  En¬ 
tremets. 

C  i| 
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Lâtè  k  C  Allemande  mx  Huîtres. 

Vous  le  faites  d’Agnean  en  quartiers^, 
que  vous  lat-dez  de  moyen  lard ,  &  les 
mettez  dans  un  Pâté  dreflé  de  pâte  â  de¬ 
mi  fine  :  afl'aifonnez  de  fel  ,  poivre , 
mufeade  ,  clous  ,  laurier  ,  lard  pilé  ,  fines 
herbes  &  ciboule.  Couvrez -le  d’une 
abaifl'e  de  la  même  pâte ,  &  faites-le 
cuire  trois  heures  :  fur  la  fin  étant  cuit , 
décou vrez-le  &  le  dégraifi'ez  bien  ,  &  y 
jetiez  un  ragoût  d’Huitres  dedans.  Vous 
trouverez  la  maniéré  de  le  faire  â  la  let¬ 
tre  R.  Voyez  que  le  Pâté  &  le  ragoût 
foient  d’un  bon  goût  ,  &  le  fervez  chau¬ 
dement  pour  Entrée. 

Fatè  de  Godltiemt. 

Hachez  bien  un  morceau  de  rouelle 
de  Veau  ,  avec  graifîe  de  Boeuf ,  &  un 
peu  de  lard  •,  étant  bien  haché  ,  mettez-y 
le  blanc  d’un  œuf  crud  ,  &  mêlez  bien  le 
tout  avec  la  gâche,  8c  l’alTaifonnez  de 
fel ,  poivre  ,  clous  ^  mufeade  ,  fines  her¬ 
bes  èc  ciboules  :  drelfez  vôtre  Pâté  en 
abaiffe  fine  en  la  forme  que  vous  vou¬ 
drez ,  ronde  ou  ovale  ,  8c  de  trois  ou 
quatre  doigts  de  hauteur  rgarniflez-le 
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de  champignons  5  tiuffes  ,  ris-de-veaii  > 
crêtes ,  eus  ci’artichaux  ,  morilles  &  an- 
douillettes  à  rouverture  du  milieu  :  coii- 
vrez-le  de  la  même  pâte ,  mais  non  pas 
tout-à-faic  ,  c’eft-à‘dire  ,  lailTèz-Iuy  une 
©uvertLire  au  milieu  ;  dorez  le  ,  &  le  fai¬ 
tes  cuire  deux  heures  étant  cuit,  mettez- 
y  un  coulis  clair  de  Veau  &:de  Jambon  j 
ôc  le  fervez  chaudement  pour  Encrée. 

Les  Pâtez  d’alïïctte  qui  fe  façonnent 
en  rond  fe  font  de  même ,  hors  qu’on  les 
couvre  entièrement ,  &  on  frit  un  petit 
dôme  au  milieu  j  on  les  dore,  &  il  ne 
faut  qu’une  petite  heure  pour  les  cuire  *, 
étant  cuits,  on  y  met  un  coulis  de  même. 

Bâté  de  Rouelle  de  Veau. 

prenez  une  Roiielle  de  Veau,  &c  la 
coupez  en  trois  j  lardez -la  de  moyen 
lard  bien  alTaifonné  ,  &  l’ayant  drellée^ 
en  pâte  fine  fur  un  bon  godiveau ,  vous 
le  garnifi'ez  de  pointes  d’afperges ,  cham¬ 
pignons,  ris-de-veau,,  morilles  ,  truffes, 
eus  d’artichaux  ,  lard  pilé  ,  alTaifonné  de 
iêl ,  poivre,  fines  herbes  &  fines  épices  î 
couvrez  vôtre  Pâté  de  la  même  pâte  , 
le  faites  cuire  deux  heures:  étant  prêt  â- 
fervir  ,  vous  le  découvrez  ,  &  le  dégraif- 
,fez  bien  *,  ôc  y  mettez  un  coulis  clair  de 
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Veau  &  de  Jambon.  Voyez  que  vôtr^e 
Pâté  foit  d’un  bon  goût  ,  ôc  le  fervei 
chaudement  pour  Entrée, 

PÂté  au  Sang  pour  Entrée. 

Dans  les  jours  que  l’on  ruë  les  Din¬ 
dons ,  Poulardes,  &  autres  volailles ,  lî 
faut  en  conferver  le  fang ,  la  quantité  feu¬ 
lement  d’un  grand  verre.  Il  faut  le  met¬ 
tre  dans  une  terrine  ,  &  avoir  quelques 
filets  de  Lievre  &  de  Veau.  Piquez  ces 
filets  de  Jambon  ôc  de  gros  lard  alTai- 
fonné  de  fel  ,  de  poivre ,  de  fines  herbes 
&  fines  épices ,  &  les  mettez  tremper 
dans  le  fang.  Pour  faire  le  Godiveau ,  il 
faut  avoir  de  la  chair  de  Poulet,  de  la 
chair  de  Perdrix  ,  quelque  bon  morceau 
de  cttilTe  de  Veau ,  du  lard  de  la  moel¬ 
le  >  &  un  peu  de  graille  ,  du  perfil  &  de 
la  ciboule,  une  pointe  d’ail ,  des  truffes 
hachées,  le  tout  bien  alïaifonné,  bien 
nourri  &  bien  haché.  Mettez  le  fang  dans 
cette  farce  &  la  délayez  avec.  Faites  deux 
pâtesi  une  pâte  ordinaire,  mais  beaucoup, 
&L  peu  de  l’autre  compofée  d’oeufs  ,  de 
beurre,  fel  &  farine,  &  point  d’eau  ,  le 
tout  bien  manié.  Il  faut  faire  deux  abaif- 
fes  de  la  pâte  ordinaire,  &:  deux  petites 
abâîiTes  de  la  pâte  fine.  Mettez  la  grande 


Kûjaî  (ÿ-  Bourgeois.  P. 
abaifle  fur  du  papier,  &  la  petite  par-def- 
fus.  Prenez  la  moitié  du  Godiveau  ,  6C 
l’étendez  proprement  deHlis  les  deux 
abailfes  :  Rangez  enfuite  vos  filets  ,  & 
achevez  de  mettre  vôtre  farce  que  vous 
couvrirez  de  bardes  de  lard  ,  &  après  de 
la  petite  abaifle  p.rr-delTus  rondement, 
mouillant  un  peu  la  grande  abailTe  tout 
autour.  Mettez  enfuite  l’autre  abailîè , 
façonnez  vôtre  Pâté  ,  dorez  le  d’un  œuf, 
&  Je  mettez  cuire  au  four  le  foir  à  huit 
ou  dix  heures.  Il  l’y  faut  lailfer  toute  la 
nuit  jufqu’au  lendemain  matin  â  la  mê¬ 
me  heure  -,  prenez  garde  du  four  trop 
chaud  :  Etant  cuit  ,  vous  le  retirez  ,  le 
découvrez  ,  &  le  dégrailî'ez  bien  ,  ^  y 
jettez  dedans  un  coulis  de  Perdrix  au 
fang  ,  &  le  fervez  chaudement.  La  vian* 
de  &  la  pâte  qui  font  dedans ,  fe  doivent 
manger  avec  la  fourchette* 

Patê  k  la  Ciboulette. 

Pour  la  farce  ou  Godiveau  ,  il  faut 
avoir  un  morceau  de  tranche  de  Bœuf, 
ou  de  Veau  bien  tendre  ,  avec  de  la 
graifl'e  de  Bœuf  crue*  &  blanchie  ,  du 
perfil  &  beaucoup  de  ciboule  j  hachez  le 
tout  enfemble  proprement ,  &:  qu’il  foie 
bien  nourri  ^  !k  bien  alTaifonné  de  toutes 

C  iiij 
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fortes  de  fines  épices.  On  y  mec  un  peu 
de  moelle  de  Bœuf ,  &  de  la  mie  de 
pain  trempée  dans  du  jus  ,  quelques  mor¬ 
ceaux  de  truffes  &  champignons  hachez.. 
La  farce  étant  frite  ,  faites  deux  abaifîés 
de  bonne  pâte  •,  celle  de  defi'us  affez  min¬ 
ce  ,  &  celle  de  deffous  plus  forte.  Dreflez 
îe  Pâté  de  la  hauteur  de  trois  ou  quatre 
doigts  fur  du  papier ,  &  mettez  la  farce 
dedans  ,  le  tout  bien  affaifonné  &  bien 
rangé.  Couvrez  le  defiiis  de  quelques 
bardes  de  lard  &  tranches  de  citron  ,  met¬ 
tez  enfuite  l’autre  abaiffe,  &  l’ayant  fa¬ 
çonné  proprement  ,  mettez-lc  cuire  au 
four.  Etant  cuit,  ouvrez-le  ,  &  le  dé- 
graiiïez  bien,  &  y  jettez  un  petit  coulis 
dedans ,  &  le  fervez  chaudement  pour 
Entrée. 

Tâté  de  Jambon. 

Ayez  un  bon  Jambon  -,  ôtez-- en  la  peau 
ou  coëne^  &  la  mauvaifc  graille  \  cou¬ 
pez  le  manche  ,  &  levez  l’os  du  milieu, 
Après  enveloppez-le  de  bardes  de  lard  &c 
tranches  de  Bœuf,  avec  de  fines  herbes 
&  épiceries ,  des  tranches  d’oignon,  une 
feuille  de  laurier  3  &  étant  ainfi  bien  cou¬ 
vert  ,  mettez-le  à  la  braife ,  un  couver¬ 
cle  par-delTus ,  qu’il  ne  refpire  de  nulle 
parc..  Vous  le  ferez  cuire  environ  douze 
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OU'  feize  heures ,  que  le  four  ne  foit  pas 
trop  ardent  :  étant  €uit ,  laiiïez-le  refroi¬ 
dir  dans  la  même  marmite.  Formez  ce¬ 
pendant  une  groffe  pâte ,  avec  un  peu  de 
beurre  3  un  oeuf,  de  l’eau  &  de  la  farine^ 
Prenez  le  plat  dans  lequel  vous  voulez 
ièrvir ,  &  fiites  un  grand  bord  autour 
avec , cette  pâte  s  que  ce  bord  foit  épais 
&  ait  du  pied ,  afin  qu’il  puiffe  fe  foute- 
nir  ,  parce  qu’il  n’y  a  point  de  fond.  On 
façonnera  ce  rebord  en-dehors ,  avec  de 
petites  fieurs-de-Iys  &C  autres  ouvrages. 
Faites-le  cuire  dans  le  four  -,  &  étant  cuit, 
tirez  vôtre  Jambon,  ôtez- en  toute  la 
graillé  qui  eft  autour ,  &  le  mettez  dans 
vôtre  plat ,  avec  le  jus  qu’il  aura  rendu. 
Vous  mettrez  au0î  des  mêmes  tranches 
de  Bœuf  pour  remplir  les  intervalles  , 
de  la  graille  j  &c  l’acheverez  de  remplir , 
comme  s’il  avoit  été  fait  dans  lePâté.  Il 
y  faudroit  un  peu  de  perfil  haché  ,  &  le 
poudrer  de  chapelure  de  pain  *,  luy  faire 
prendre  couleur  avec  la  pèle  du  feu  rou¬ 
ge  ,  3c  fervic  froidement  pour  Entrer* 
mets.. 

uihtre  Entremets  de  Pâté  de  Jamhon<. 

Otez  la  peau  &  la  mauvaife  grailTe, 
coupez  le.  bouc  ôc  le  defolî'ez  comme  ci^ 
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«ievawt.  Faites  une  gro(îe  pâte  bifejavec 
de  la  farine  de  feisile  &  de  leau,  dref- 


fez  vôtre  Pâté  rond  ^  d’une  grande  hau¬ 
teur  ;  mettez  au  fond  une  quantité  de 
lard  haché  &  pilé  5,  rangez-y  enfuitc  le 
Jambon  ,  &  y  mettez  des  feuilles  de  lau¬ 
rier  ,  quatre  ou  cinq  tranches  de  citron 
&  fines  herbes,  &  fines  épices,  &plu- 
fieurs  autres  bardes  de  lard  au-defilis. 
Couvrez-le  enfuite  de  1  abailTc  \  le  tout 
façonné ,  dorezde  d^ln  jaune  d’œuf,  &  le 
faites  cuire  au  four  pendant  dix  à  douze 
heures  j  &  fervez  froid  pour  Entremets. 


Tatk  ehmd  de  Jambon.  ^ 

Prenez  un  petit  Jambon  ,  ôtez-en  la 
coéne  ,  le  manche  &  l’os  du  milieu  ;  pa- 
rez-le  bien  par-defibus  *,  faites- le  bien 
deflaler  •,  enluite  piquez-le  de  quelques 
gros  lardons  affai tonnez  fans  fel  ;  Dref- 
lez  vôtre  Pâté  de  la  grandeur  de  vôtre 
Jambon  ,  d’une  pâte  commune.  Vôtre 
Pâté  étant  drelTé,  garni (Tez  en  le  fond  de 
krd  pilé,  &  l’aflâifonnez  de  poivre,  de 
fines  herbes  &  fines  épices,  fans  fel ,  & 
y  mettez  vôtre  Jambon  ,  &  affaifonnez- 
ie  de  meme  que  defîbus  ,  &  le  couvrez 
de  bardes  de  lard  ,  &  enfuitc  de  vôtre 
pâte.  Cela  dépend  de  POllicier  d’enjoii- 
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ver  Ton  Pâté  ,  &  enfiiite  le  metue  cuire 
au  four  dix  à  douze  heures  :  vous  frites 
un  ragoût  de  ris-de  veau  ,  de  foyes  gras  , 
de  crêtes ,  de  champignons  ,  de  truffes 
que  vous  pafTez  avec  un  peu  de  lard  fon^ 
du  dans  une  cafTerole  ,  &  le  moiiillez  de 
jus  >  &  le  laiffez  mitonner  fur  un  four¬ 
neau  pendant  une  demi -heure  •,  étant 
cuit,  vous  le  dégraiffez  bien  ,  &  le  liez 
d’un  coulis  de  Veau  &  de  Jambon  -,  &c 
voyez  que  vôtre  ragoût  foit  d’un  bon 
goût ,  6c  qu’il  ait  de  la  pointe  ,  mais 
point  de  feî ,  à  caufe  de  vôtre  Jambon  : 
vôtre  Pâté  de  Jambon  étant  cuit ,  vous 
l’ouvrez  &  le  dégraifïez  bien  ,  6c  y  jettez 
vôtre  ragoût  dedans ,  ôc  le  fervez  chau¬ 
dement  pour  Entrée. 

Au  lieu  de  ragoût  que  vous  mettez 
dedans,  vous  y  pouvez  mettre  une  fauffe 
à  la  Carpe  ,  dont  vous  trouverez  la 
maniéré  à  l’article  des  Faifans ,  fauffe  à 
Ja  Carpe. 

Une  autre  fois  on  peut  fervir  ce  Pâté  de 
Jambon  avec  un  ragoût  d’Ecreviccs  en 
gras. 

Bâté  à  CAngloîfe, 

Il  faut  prendre  de  la  chair  de  Lièvre» 
un  gigot  de  Mouton  bien  tendre ,  que 
vous  dégraiffez  bien  \  hachez  le  roue  fwî 
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la  table  avec  du  bon  lard  crud  ,  de  la 
moelle,  un  peu  de  graifle  de  Veau,  le 
tout  bien  haché  ,  bien  nourri  &  bien  alTai- 
fonné  de  toutes  fortes  d’épices  douces 
&  fines  herbes ,  avec  quelques  champi¬ 
gnons  ,  ôc  truffes  hachées  parmi.  Il  faut 
avoir  une  pâte  bien  faite,  la  dreffer  d’une 
belle  hauteur  ,  mettre  vôtre  farce  de¬ 
dans  ,  &  la  couvrir  de  bardes  de  lard  , 
&  couvrir  de  l’autre  abaiffe ,  faites  cuire 
vôtre  Pâté  j  étant  cuit ,  vous  l’ouvrez  ,  & 
le  dégraiffez ,  &  y  jettez  dedans  un  cou¬ 
lis  de  Perdrix  ,  Sc  fervez  chaudement 
pour  Entrée. 

Pâté  k  la  Royale. 

C’efl:  un  Pâté  qui  fc  fert  ordinairement 
pour  grofle  Entrée-,  il  y  entre  une  éclan- 
che  de  Mouton  defoffée  ,  des  filets  de 
Bœuf,  des  Perdrix,  le  tout  bien  lardé 
de  gros  lard  ,  moitié  Jambon  ,  moitié 
lard ,  avec  du  lard  pile  défions  la  viande, 
avec  toutes  fortes  de  fines  herbes  &  bon 
afi'aifonnemenr ,  une  petite  pointe  d’ail , 
fur  tout  le.  bien  nourrir  ,  Sè  qu’il  cuife 
dix  heures  ;  avant  que  de  le  fervir,  il  faut 
le  bien  dégraifier ,  &  y  mettre  une  faiifie 
hachée  faite  au  coulis  de  Perdrix. 
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Tatc  de  Poijfon. 

Pour  faire  un  Pâté  de  PoifToii  au  mai¬ 
gre.,  faites  un  Godiveau  de  même  ma¬ 
niéré  que  la  farce  de  Poilî'on  qu’on  a  vu 
lettre  F.  hors  les  jaunes  d’œufs ,  &  l’ome¬ 
lette  que  vous  en  pouvez  exclure.  Du 
refte  ,  hachez  des  champignons  &  truffes 
tout  de  même.  Ce  Godiveau  vous  fer  vira 
comme  fi  c’étoit  pour  un  Pâté  de  Go¬ 
diveau  au  gras.  Après  avoir  fait  fa  pâte 
&  drefîe  le  Pâté ,  on  met  dedans  la  moi¬ 
tié  de  ce  Godiveau,  6c  en  même  temps 
toutes  fortes  de  garnitures  au  maigre , 
truffes,  champignons ,  andoüillettes ,  eus 
d’artichaux  6c  filets  de  poifî'on  crud  cou¬ 
pez  par  petits  morceaux  :  achevez  de 
mettre  le  Godiveau  par-deffus  ,  le  tour 
bien  affaifonné ,  fermez  vôtre  Pâté ,  6ç 
le  faites  cuire.  On  y  peut  faire  fur  la  fin 
un  blanc  ou  coulis  de  champignons,  ou 
quelqu’autre  ragoût  ,  6c  fur-tout  fervez 
chaudement. 

La  Table  vous  indiquera  quelques  au¬ 
tres  Pâtez  de  PoifTons  particuliers  qui  ont 
été  décrits  â  l’occafion  de  ces  mêmeg 
PoifTons  ;  Voici  ceux  qui  reftent. 
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Pâté  de  Macrettfe. 

Il  faut  plumer ,  vuider  &c  retrouiïer 
proprement  vos  Macreiifes ,  les  battre  un 
peu  fur  l’eftomac  ,  les  faire  blanchir  à  la 
braife  \  enfuite  prendre  le  foyc  avec  des 
truffés  hachées  ,  des  champignons  ,  du 
beurre  ,  du  perfil ,  un  peu  de  ciboule  &r  de 
câpres  ,  &  un  Anchois  ,  le  tout  bien  ha¬ 
ché,  bien  nourri  &  bien  affàifonné.  Il 
faut  en  farcir  le  corps  de  la  Macreufe  ,  6c 
faire  un  Godiveau  d’une  Carpe  :  la  Car¬ 
pe  étant  defoffee  ,  prenez  la  chair,  ha- 
chez-la  à  demi  *,  mettez  la  dans  une  caf- 
ferole  fur  un  fourneau ,  &  la  remuez 
iufques  à  ce  qu’elle  blanchiiïe  un  peu  j 
enfuite  le  retirer  àc  le  vuider  fur  la  table , 
y  mettre  un  morceau  de  beurre,  un  peu 
de  champignons,  truffes,  perfil  &  ci¬ 
boule,  &c  hacher  bien  le  tout  enfemble  : 
Drefféz  votre  Pâté  ,  de  mettez  le  Go¬ 
diveau  au  fond  ,  &  affaifonnez  de  fcl ,  de 
poivre,  fines  herbes  de  fines  épices,  de 
y  mettez  vos  Macreufes ,  de  affaifon- 
nez  dcfiiis  comme  deffbus  ,  de  nourrif- 
fez  le  de  bon  beurre  frais:  Couvrez  vô¬ 
tre  l^âté  d’une  abaiffe  de  la  même  pâte  , 
de  faites-le  cuire  au  four  pendant  fix  d 
fept  heures.  Faites  un  ragoût  de  lai- 
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tances  de  Carpe  qu’il  fcmt  Elire  blan¬ 
chir  dans  l’eau  auparavant-  Voilà  la  ma¬ 
niéré  de  faire  le  ragoût  •,  prenez  de  pe¬ 
tits  champignons  bien  épluchez  ,  &  .dcs 
triilFes ,  que  vous  palTez  dans  une  calîe- 
rolc  ,  avec  un  petit  roux  de  beurre  &  de 
farine,  &  le  mouillez  d’un  boüillon  de 
poidbn:  étant  cuit ,  vous  le  dégrailfez  , 
&  y  mettez  vos  laitances  blanchies  de¬ 
dans  mitonner ,  &  l’achever  de  lier  d’un 
coulis  j  il  faut  que  le  ragoût  foit  un  peu 
ample:  Le  Pâté  étant  cuit,  on  l’ouvre, 
&  on  le  dégrailfc  bien  ,  &  on  le  goûte  , 
s’il  eft  de  trop  haut  goût,  ou  s’il  n’en  a 
pas  alTez  *,  félon  la  manière  que  l’on  trou¬ 
ve  le  Pâté,  l’on  donne  le  goût  au  ra¬ 
goût  ;  mais  il  luy  faut  donner  de  la  poin¬ 
te  ,  &  on  jette  le  ragoût  dans  le  Pâté, 
en  le  remuant  un  peu  avant  de  le  fervir  , 
&  l’on  le  fei't  chaudement  pour  En¬ 
trée. 

L’on  fort  une  autre  fois  le  Pâté  de  Ma- 
creufe  avec  un  ragoût  d’Ecrcvices  ,  ou 
bien  un  ragoût  d’Huitres. 


^Htre  maniéré. 

Ayant  bien  plumé,  vuidé  &  retroufTé 
Votre  Macreule  ,  faites  fondre  d’excel- 
îent  beurre  frais  dans  une  cafferole  -,  étant 
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allez  chaud,  mettez -y  reveiair  vôtre 
Macreufe ,  la  tournant  &  retournant  de 
tous  cotez:  l’ayant  retirée,  jettez  du 
(cl ,  du  poivre  &  du  clou  battu  dans  fon 
corps ,  avec  un  peu  de  bafilic  j  laid’ez- 
la  ainfi  l’efpace  de  cinq'  heures  ;  enfuite  , 
faites  un  bon  hachis  de  chair  de  Carpe, 
d’AnguilIc  &:  de  Tanches  ;  alTaifonnez- 
le  bien  de  fel ,  poivre ,  mufeade  ,  clou  de 
girofle  ,  perfil  &  ciboule  :  ajotitez-y  des 
laitances  de  Carpes ,  des  marrons ,  des 
champignons,  des  truffes,  cCis  d’arti- 
chaux,  &  pointes  d’afperges ,  le  tout  en¬ 
tier  -,  &  après  avoif  lardé  vôtre  Mar 
creufe  de  chair  d’Anguille  ,  empliflez-la 
de  vôtre  farce  &  de  fes  accompagne» 
mens ,  avec  des  petits  morceaux  de  beur¬ 
re  frais*,  &:  ayant  dreffé  vôtre  abaifle  , 
mettez  vôtre  Macreufe  au  milieu  ,  avec 
la  garniture  ordinaire  autour  :  vôtre  Pâ¬ 
té  étant  cuit ,  coulez-y  un  coulis  clair 
depoiflon,  &  fervez  chaudement  pour 
Entrée. 


Tktè  de  Carpes. 

Il  faut  écailler  la  Carpe  &  la  larder  de 
lardons  d"* Anguille  ,  aflaifonnez  de  bon 
beurre ,  fel ,  poivre ,  clous ,  mufeade ,  & 
laurier.  Dreflez  vôtre  Pâté  de  la  lon- 

gueur 
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gneiir  de  la  Carpe  en  pâte  fine  :  couvrez- 
le  ,  &:le  faites  cuire  à  petit  feu*^  &  étant 
cuit  à  demi  ,  metcez^y  un  demi-verre  de 
vin  blanc. 

Vous  la  pouvez  aufiî  farcir  comme  il  a 
été  dit  lettre  C.  avec  laitances  de  Carpes, 
huirres  ,  champignons ,  eus  d’artichaux  j 
&  vôtre  Pâté  étant  cuit,  vous  Touvrez 
&  ie  dégraiifez  bien  ,  &  y  jectez  un  ra¬ 
goût  d’huitres.  Vous  trouverez  la  manié¬ 
ré  de  le  faire  à  la  lettre  R.  iervez  chau^ 
dement  pour  Entrée. 

Ràtt  de  Soles* 

Vos  Soles  étant  écaillées,  faites-Ies  à 
demi  frire  ,  &  les  coupez  par  filets  :  Fai¬ 
tes  une  pâte  ,  &c  drefiez  le  Pâté  d’uns 
médiocre  hauteur*,  faites  un  petit  Godi¬ 
veau  de  chair  d’ Anguille,  avec  champi¬ 
gnons  ,  truffes ,  fines  herbes ,  beurre  frais, 
affaifonné  de  fcl  &  de  poivre  j  garniffez- 
cn  ie  fond  de  vôtre  Pâté  ,  &  y  arrangez- 
vos  filets  de  Soles •,  &  alTaifonnez  de-  fel , 
de  poivre,  fines  herbes  &  fines 'épices  ,, 
&  le  couvrez  de  beurre  frais  ,  enfuite’ 
d’une  abaifîe,  &  le  dorez  d’un  œuf, 
ie  mettez  au  four.  Faites  un  ragoût  de’ 
truffes  ;  vous  trouverez  la  maniéré  de  iè- 
faire  à  la  lettre  Pv.  Vôtre  Pâté  étant  cuita, 
Tems  hli-  W 
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ouvrez-le ,  &  le  dégrailTez  bien.  VcytÉ 
qu’il  fqit  d’un  bon  goût ,  &c  jettez  vôtre 
ragoût  de  truffes  dedans  ,  éc  le  ferves 
chaudement  pour  Entrée. 

Pâté  ci' Angmlk, 

Ayant  dépouillé  rAnguille ,  coupez- 
par  tronçons  ,  &  d’un  morceau  d’An- 
guille  en  faire  un  Godiveau  avec  des 
champignons  ,  ciboule  &  perfil,  beurre- 
frais  ,  alfaifonné  de  fel ,  de  poivre  ,  fines 
herbes  &  fines  épices.  Dreffez  le  Pâté 
d’une  médiocre  hauteur  ,  de  pâte  fine  ÿ 
garniffez  le  fond  du  Godiveau  ,  de  y  ar¬ 
rangez  vos  tronçons  d’Anguille  ,  afiaifon- 
nez  de  fel ,  de  poivre  ,  fines  herbes  &  fi¬ 
nes  épices  ,  de  y  mettez  un  bouquet ,  de  le 
couvrez  de  beurre  ,  de  enfui  te  d’une 
abaiffe  ,  dorez-ie  d’un  o?uf ,  de  le  mettez 
au  four  :  Faites  un  ragoût  de  champi¬ 
gnons  ,^de  truffes  de  de  laitances.  Voyez 
qu’il  foit  un  peu  ample  de  coulis ,  de  qu’il 
ne  foit  pas  trop  lié  :  le  Pâté  étant  cuit  5 
découvrez  -  le  ,  de  le  dégraifiez  bien: 
voyez  qu’il  foit  d’un  bon  goût ,  jetiez  le 
ragoût  dedans ,  de  le  feivez  chaudemeat 
pour  Entrée. 
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Pâte  de  T^nrhot» 

Fuîtes  une  abaifîe ,  mettez  du  bon 
beurre  frais  au  fond,  &  afl'aifonnez  de  fei, 
de  poivre,  fines  herbes  ,  &  fines  épices, 
6c  mettez  vôtre  Turbot  lardé  d’anchois 
defTus ,  &  raficiifonnez  comme  de  flous ,  6c 
le  couvrez  de  bon  beurre  frais  ,  &  enfui- 
te  de  fon  abaifië  ,  6c  le  dreffez  propre¬ 
ment  ,  &  le  mettez  cuire  au  four  j  étant- 
cuit  ,  vous  le  découvrez,  6c  le  dégraifiez 
bien  ,  6c  ‘y  jettez  dedans  un  ragoût  d’E- 
crevices  ,  champignons  6c  trufFes.  Vous 
trouverez  la  maniéré  de  le  faire  à  la  let¬ 
tre  R.  Il  faut  qu’il  foie  ample  de  coulis. 
Voye?  que  le  Pâté  foit  d’un  bon  goùt,ôC 
le  fervez  chaudement  pour  Entrée. 

Pâté  de  Barbotes^ 

î-imonez  vos  Barbotes  j  dreffez  un  Pa, 
té  d’une  hauteur  naediocre  de  pâte  fine  5 
mettez  du  beurre  frais  au  fond  j  6c  affai- 
fonnez  de  fel ,  de  poivre  ,  fines  herbes  6c 
fines  épices ,  6c  arrangez-y  vos  Barbotes  , 
&  affaifonnez  deffiis  de  même  que  def- 
foLis ,  avec  un  bouquet,  6c  le  couvrez- 
de  bon  beurre  frais,  6c  l’achevez  de 
«ouvrir  de  fon  autre  abaiffe ,  6c  le  faire 

D  ij. 
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cuire  au  four  :  écanc  cuir ,  vous  le  clccou>^ 
vrez  ,  &  le  dégrailTez  bien  ^  &  y  jettcz 
dedans  un  ragoût  de  laitances  ,  &  le  fer- 
vez  chaudement  pour  Entrée.  Vous  trou¬ 
verez  la  maniéré  de  faire  le  ragoût  à  U 
lettre.  R.. 

Tkîè  de  Brochet. 

Vôtre  Brochet  étant  vuidé  &  écaillé-, 
yoiis  le  piquez  de  lardons -d’ Anguille  65 
d’ Anchois -,  vous  faites  une*  farce  d’uiv 
morceau  de  chair  de  Carpe quelques 
champignons  &  truffes,  periil,  cibou¬ 
les  ,  &  alfaifonnez  de  poivre ,  de  fel ,  fi¬ 
nes  herbes  &  fines  épices,  &  bon  beur- 
îc  frais -,  hachez  bien  le  tout  enfemble  , 
y  mettez  deux  jaunes  d’erufs  cruds  -, 
&  en  farci  (fez  le  corps  de  vôtre  Brochet  : 
faites  une  abaifie  &  en  garni (Tez  le  fond^ 
de  bon  beurre  frais  ,  &  afiaifonnez  de  fel, 
de  poivre  ,  fines  herbes  &  fines  épices. 
Cioupez  vôtre  Brocher  par  la  moitié  ,  àc- 
le  mettez  fur  l’abaifié  ,  î’âffailonnez 
'  de  meme  deffiis  comme  deffbus  ,  &  y 
mettez  un  bouquet  ^  &  le  couvrez  de 
bon  beurre  fiais,  Srcnfiiite  de  fon  abailTe, 
&  le  dorez  dhm  œuf,  &  le  faites  cuire  au 
foui  j  étant  cuit,  vous  le  découvrez  6c  le 
dcgrailTez.  bien ,  ôc  y  je ttez  dedans. lui  la- 
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goût  de  queues  d’Ecrevi'ces ,  de  lairancesj 
de  champignons ,  de  truffes',  &  que  Is 
coulis  Toit  ample  ,  &  le  fervez  chaudc=» 
ment  pour  Entrée.. 

Raté  (R  E fl Hrgeom 

Prenez  deux  tranches  d’Efturgeon  de 
lepaideur  de  trois  doigts  &  le  piques 
d’ An  chois:  drelTèz  un  Pâté  d’une  bonne 
hauteur  de  pâte- fine,  garniffez-en  le 
fond  de- beurre  frais,  &  alîàifennez  de 
fel ,  de  poivre  ,  fines  herbes  ,  &  fines 
épices,  Sc  y  mettez  vos  tranches -d’Ef- 
turgeon  ,  &  les  afiaifonnez  deffus  com¬ 
me  dedoLis  ,  &  les-  couvrez  de  beurre 
frais ,  &  enfui  te  de  fou  abaifle ,  &•  le  fai¬ 
tes  cuire  au  four  -,  étant  cuit ,  vous  le  dé¬ 
couvrez  le  dégraifiezbien  ,  &  y  jettez 
un  coulis  d’Ecrevices  qui  foir  un  peu  pi¬ 
quant  ,  &  le  fcrvcz  chaudement  pour  En^ 
trée.-  • 

L’on  fait  de  la  même  maniéré  celuy  de 
Saumon  &  celuy  de  Thon  frais. 

Raté  de  RoiiiretSi 

O 

•Prenez  des  Rougets  félon  la  grandéiir 
de  vôtre. Pâté  :  vuidez-les  ,  &  en  gardezï 
les  foyes  ^  leur  coupez  là  têtcj  drefr 
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fez  le  Piué  d’une  moyenne  hauteur , 
en  garniirez  le  fond  de  beurre  frais  :  fai¬ 
tes  un  petit  Godiveau  de  la  chair  des  deux 
Rougets ,  des  champignons  ,  des  truffes  ,, 
perfil,  ciboule ,  beurre  frais,  affaifbnné 
de  poivre,  de  fel,  fines  herbes  &  fines- 
épices:  hachez  bien  le  tout  enfemble, 
6:  en  garniffèz  le  fond  du  Pâté ,  &  ar¬ 
rangez  defflis  vos  Rougets ,  &  y  mettez 
entre-deux  du  godiveau  ,  &  affaifonnez 
de  fcl ,  de  poivre, fines  herbes  &  fines 
épices  ,  &  les  couvrez  de  beurre  ,  &  cn- 
fuite  de  fon  abaiflé,  6c  le  mettez  cuire, 
au  four.  Faites  piler  les  foyes  de  vos  Rou¬ 
gets  ,  avec  im  Anchois  :  Prenez  un  cou¬ 
lis  d’Ecrevices  ,  6c  y  délayez  les-  foyes 
pilez  ,  6c  les  repafféz  à  l’étamine  :  il  faut 
îuy  donner  de  la  pointe  ,  6c  qu’il  foit 
d’un  bon  goût,  6c  le  tenir  chaudement 
fur  des  cendres  chaudes  y  6c  vôtre  Pâté 
étant  cuk  >  vous  l’ouvrez  6c  le  dégraiffez 
bien  ,  &  y  jettez  le  coulis  d’Ecrevices  de¬ 
dans ,  6c  le  fervez  chaudement  pour 
irée. 


de  Truites^ 

Prenez  des  Truites,  6c]es  vuidez  6cîèS‘' 
piquez  d’ Anchois  6c,  d’Anguille  y  coupez- 
cn  k  bout  de  la  queue  ,  6c  la  tête  ? 
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DrefTez  un  Pâté  d’une  moyenne  hauteur 
d’une  pâte  fine  ,  ôc  en  garnifiez  le  fond 
de  beune  frais*.  Faites  une  farce  d’un 
morceau  de  chair  de  Truites,  avec  des 
champignons  &  des  truffes  ,  perfil ,  ci¬ 
boule  ôc  beurre  frais ,  alfaifonnez  de  fel 
&  de  poivre  »  fines  herbes  &  fines  épi¬ 
ces  :  hachez  le  toutcnfemble  ,  &  en  far- 
eillêz  le  corps  des  Truites  les  arran¬ 
gez  dans  le  Paré,  &  les  afiaiionnez  de  fel, 
de  poivre ,  fines  herbes  fines  épices,  &: 
les  couvrez.de  beurre  fiais ,  &  enfuite  de 
fon  abaifl'e,  &  le  dorez  d’un  œuf,  &C  le 
faites  cuire  au  four-,  étant  cuit,  vous  l’ou¬ 
vrez  ,  &  le  dégraifi'ez  bien  ,  &  y  jettez  un 
ragoût  d’Ecrevices  dedans  ,  ôt  le  fer  ver 
chaudement  pour  Entrée. 

Fâté  Hure  de  Saumon  en  gras,. 

Prenez  une  Hure  de  Saumon  ,  &  îa 
coupez  jufqu’aux  nageoires;  vuidcz-la 
&  la  cizelez  :  piquez-la  de  gros  lard  bien 
afiaifonné  ,  &  de  lardons  de  Jambon  z 
Dreflez  un  Pâté  d’une  pâte  commune  y. 
ovale  j  mettez  au  fond  un  lit  de  lard 
pilé ,  &;  l’alTaifonnez  de  fel ,,  de  poivre.a, 
fines  herbes  &  fines  épices  :  piettez  H 
Hure  de  Saumon  dans  l’abaille,  «5c  l’af- 
fa.Ubnnez  deil'us  comnac  defibwsj.  &  1®' 
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couvrez  de  lard  pilé,  de  beurre  &ats  &r 
de  bardes  de  lard  j  enfuice  achevezde  dé¬ 
couvrir  d’imo  auti  e  abailTe  ,  &  le  dorez-- 
'  d’œuf  battu  ,  &  le  mettez  aii  four  pen¬ 
dant  quatre  à  cinq  heures -,  étant  à  de¬ 
mi  cuit ,  tirez-le  ,  &  avec  un  entonnoir 
mettez  y  la  valeur  d’une  chopine  de  cou¬ 
lis  clair  de  Veau  &  (k  Jambon,  5c  le  re¬ 
mettez  au  four  qu’il  achevé  de  cuire 
étant  cuit,  tirez-le,  &  h  vous  voulez 
le  fer  vit  froid  pour  un  plat  d’ Entremets , 
il  faut  le  laid'er  refroidir,  &  le  fervirfur 
une  fcrviette  ,  l’ayant  découvert  :  Et 
lorfqu’on  veut  le  fervir  chaud  ,  étant  ti¬ 
ré,  il  n’y  a  qu’à  le  découvrir,  &  le  bien 
dégrailTer,  &  y  jetter  dedans  un  ragoût 
de  foyes  gras  ,  de  champignons ,  de  ris- 
de-veau,  des  truffes,  des  moufferons  *, 
&  que  le  coulis  ,  foit  un  peu  ample.  Une- 
autre  fois  avec  un  ragoût  de  queues  d’E- 
crevices.  Vous  trouverez  ia  maniere.’de 
faire  les  ragoûts  à  la  lettre  R. 

Fâtè'de  Smmon  en  maigre. 

Prenez  une  Hure  de  Saumon,  5c  la  vui- 
dez  *,  c izelez- la 8c  la  piquez  de  lardons 
d’Anguille  5c  d’ Anchois  :  Dreffez  un 
Paré  ovale  d’une  pare  commune ,  de  la 
grandeur  de  la  Hure  de-  Saumon  \  étant 

dreffe 
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<îre(Ie ,  mettez  au  fond  un  lit  de  beurre, 
èc  l’alîàifônnez  de  poivre  ,  de  fel  ,  fines 
iicrbes  &  fines  épices ,  &  y  mettez  la 
Hure  de  Saumon  ,  ôi  l’aflàifonnez  deflus 
de  la  même  maniéré  que  deflbus ,  &  le 
couvrez  de  beurre  frais  ,  6c  d’une  abaific 
de  la  même  pâte  ,  le  dorez  d’œufs  bat¬ 
tus,  6c  le  mettez  cuire  au  four  pendant 
quatre  ou  cinq  heures  ;  Etant  à  demi 
cuit',  tirez-le  ,  6c  y  vuidez  avec  un  en¬ 
tonnoir  d’un  coulis  clair  d’ Anguille  6c 
d’ Anchois ,  6c  le  remettez  au  four  étant 
cuit,  tircz-le  ,  6c  le  mettez  refroidir  ; 
étant  froid  ,  découvrez-le  6c  le  dreflèz 
fur  un  plat  ,  6c  le  fervez  pour  un  plat 
d’Entremets  j  5c  lorfqac  vous  voulez  le 
fervir  chaud  pour  une  grofle  Entrée  ; 
l’ayant  tiré  du  four  ,  découvrez-le  ,  6c 
le  dégraifléz  ;  jettez-y  un  ragoût  d’Ecre^ 
vices  i  que  le  coulis  foit  un  peu  ample , 
ou  bien  un  ragoût  de  laitances  ,  avec» 
toutes  fortes  de  garnitures.  Voyez  que 
le  Pâté  foit  d’un  bon  goût ,  6c  le  fervez 
chaudement.  Vous  trouverez  la  manière 
de  faire  les  ragoûts  ci-après  à  la  let¬ 
tre  R. 


Petits  PàteX^  de  Potjfon, 

Prenez  chair  de  Carpes,  Anguilles  6c 

Tet^e  II,  E 
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Tanches  ,  &:  des  champignons  à  demi 
cuits  en  cafierole  ,  hachez  le  tout  avec 
perhl ,  ciboule ,  Tel ,  poivre ,  clous ,  muf- 
cade  ,  autant  de  bon  beurre  que  de  vian¬ 
de  •)  &  drelïèz  vos  petits  Pâcez  en  pâte 
feuilletée ,  &  les  faites  cuire. 

Petits  Pâts'^  tp  PI  ni  très  k  P  écnille» 

Ayez  telle  quantité  d’Hiiitres  à  l’écaîl- 
le  que  vous  voudrez  faire  de  Pâtez  j  fai¬ 
tes  enfuite  un  hachis  de  laitances  &  chair 
de  Carpes ,  de  Tanches ,  de  Brochets ,  de 
chair  d’Anguille  *,  ailàifonnez  le  tour  de 
poivre,  Tel,  clou  battu,  &:  vin  blanc  j 
enveloppez  -  en  vos  Huitres  ^  donc  vous 
en  mettrez  une  dans  chaque  Pâté,  avec 
un  peu  de  bon  beurre  frais  *,  faites  -  les 
cuire  ,  &  fervez  chaud  pour  Hors-d’œu- 
vres  ou  Garniture. 

Petits  Pâce'^h  PEfpagnole. 

Nous  allons  finir  par  cet  article  ce  qui 
regarde  les  Pâtez  chauds  pour  Entrées 
tant  en  gras  qu’en  maigre.  Une  confifte 
qu’à  prendre  un  morceau  de  lard  ,  un  pe¬ 
tit  morceau  de  Veau,  &  un  blanc  de  Pou¬ 
let  :  faites  blanchir  le  tout  dans  la  mar¬ 
mite  le  hachez  bien  menu ,  afiâifon- 
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î\e£  de  fines  épices.  Vous  le  barrez  encore 
dans- le  mortier,  y  ajoutant  un  peu  d’ail 
&  de  rocambolc  ,  &  ayant  fait  une  pâte 
fine  ,  vous  en  formez  des  abailîcs  ,  vos 
petits  Parez ,  qui  vous  ferviront  pour  gar- 
jsir  ou  pour  Hors  d’oeuvres. 

PheX^froids  pour  Entremets, 

On  a  déjà  vu  cl- devant  ce  qui  regarde 
le  Pâté  de  Jambon.  Parlons  des  autres 
qui  fe  fervent  encore  pour  Entremets  , 
éc  commençons  par  les  Parez  de  venai- 
fon  qu’on  peut  fervir  entiers  ou  en  tran¬ 
ches. 

Pâ^é  de  Cerf  &  antre  E" en  ni  fort. 

Il  faut  laifier  mortifier  le  Cerf  ou  le 
mariner  ,  6c  le  larder  de  gros  lard  ,  aflai- 
fonné  de  fel ,  poivre  ,  fines  herbes  6c  fi-, 
nés  épices.  Paires  une  pâte  bife  avec  fa¬ 
rine  de  feigle ,  comme  étant  plus  propre 
àconferver  les  viandes  6c  plus  portative  ; 
il  faut  du  fel  6c  un  peu  de  beurre.  Dref- 
fez  vôtre  Pâté ,  y  mettant  du  lard  pilé  , 
bardes  de  lard  ,  laurier  6c  alfaifonne- 
mens  ci-delTus..  Dorez- le  avec  jaunes 
d’œufs  ,  6c  le  faites  cuire  trois  ou  qua¬ 
tre  heures,  Il  faudra  le  percer ,  de  peur 
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qu’il  ne^reve  &  ne  s’enfuie,  le  boucher 
forcanc  du  four ,  &  le  mettre  fur  i  un 
clayon. 

Le  Pâté  de  Sanglier  fe  fait  de  la  même 
manière,  &  celuy  de  Chevreuil  aulîi; 
mais  il  n’eft  pas  befon  de  le  laider  tant 
cuire,  ni  l’alTaifonner  fi  fort. 

Fâte'^dç  tranches  de  Boeufs  &  autres 
grojfes  viandes. 

Prenez  une  tranche  de  cimier  ,  battez- 
îâ  bien  &  la  lardez  de  gros  lard ,  alTai- 
fonné  comme  ci-devant ,  ScJa  dreflez  & 
faites  cuire  de  même. 

Selon  la  grolTeur  dont  vous  voudrez 
faire  vôtre  Pâté  ,  vous  y  pouvez  anfli 
mettre  une  éclanchc  ,  ou  en  faire  un  Pâ¬ 
té  particulier  j  &  pour  cela  vous  en  ôtez 
la  peau  &  lagraiiTe,  vous  la  defoflèz  & 
la  battez  bien ,  &  vous  la  piquez  de 
moyens  lardons  ,  all'aifonnez  de  fines 
herbes,  perfil,  ciboules  &  épices.  Faites 
une  pâte  ordinaire ,  dont  vous  tirerez  une 
abaifie  épailTe  &  forte,  que  vous  jetterez 
c  fur  du  gros  papier  beurré  :  drc(Iez-y  vos 
membres  de  Mouton  ,  avec  du  lard  pilé , 
&  des  bardes  de  lard.,  feiiilles  de  lau¬ 
rier  bc  afiaifonnemens  neceffaires  :  cou¬ 
vrez  vôtre  Pâté  d’une  autre  abaific  j 
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rayant  façonné  proprement ,  faites  -  le 
cuire  comme  les  precedens  ,  environ  trois 
heures.  Etant  cuit ,  raettez-y  iftie  goufle 
d’ail  ou  d’échalotte  écrafée  par  le  îbûpi- 
rail ,  &  fervez  froid. 

Pour  les  Pâtez  de  roüelle  de  Veau,  il  la 
faut  larder  de  même  ,  l’ayant  mis  un  peu 
mariner  avec  vinaigre  bien  alïaifonné.  Du 
refte  oblèrvez  ce  qu’on  vient  de  dire  pour 
Jes  Pâtez  de  membre  de  Mouton. 

Tâté  de  Terdrix  froid. 

Les  Perdrix  étant  plumées ,  il  faut  les 
vuider  &  les  troulTer  proprement ,  &  en 
garder  les  foyes ,  &  les  faire  refaire ,  les 
piquer  de  gros  lard  de  jambon  ,  aflai- 
fonné  de  fel,  de  poivre,  fines  herbes, 
fines  épices,  perfil  &  ciboules  hachées.  Pi¬ 
lez  les  foyes  avec  une  truffe  Verte  ha¬ 
chée  ,  &:  du  lard  râpé  -,  affaifonnez- 
les  d’un  peu  de  fel  6e  de  poivre  ,  ^  & 
en  farciffez  les  corps  de  vos  Perdrix  : 
Faites  une  abaiffe  de  pâte  commune  ,  & 
y  faites  un  lit  de  lard  pilé  ,  8<:  aflaifonne 
de  fel ,  de  poivre  ,  fines  herbes,  ôc  fines 
épices ,  une  feuille  de  laurier ,  6<c  y  arran¬ 
gez  vos  Perdrix  •,  6^  dans  les  intervales  y 
mettre  des  truffes  vertes  pelées ,  &  aflai- 
fonnez  par-deffiis  comme  deffous,  6c  y 
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inettez  du  lard  pilé  ,  un  morceau  de  beur-' 
re  frais ,  &  le  garnir  bien  de  bardes  de^ 
lard  ,  &  le  couvrir  d’une  abailTc  de  la 
même  pâre  ,  &  le  dreffcz  proprement»  le 
frotter  d’ oeufs  &  le  faire  cuire  au  four  l’ef- 
pace  de  quatre  heures  ?  il  faut  liiy  faire 
un  trou  au  milieu»  de  peur  qu’il  ne  cre- 
ve  :  étant  cuit  ,  tirez  -  le  ,  bouchez  le 
trou  J  &  le  laifTez  refroidir  ;  étant  froid» 
Otez  le  papier  de  deflous  ,  &  ouvrez-le  , 
mettez  une  ferviette  blanche  fur  un  plat 
de  la  grandeur  de  vôtre  Pâté  ,  &  y  met¬ 
tez  le  Pâté  deilus ,  ôc  le  fervez  pour  En¬ 
tremets. 

Les  Pâtez  de  Fai  fans»  de  Lapins,  de 
BecafTes  &  de  Dindons  fe  font  de.  la  me* 
me  manière. 

Vâtè  de  Lièvre  &  de  Levreau. 

Si  vous  les  voulez  faire  avec  les  os, 
lardez  vôtre  Lièvre  &  Levreau  de  srros 

O  • 

fard  ,  afTaifonné  de  fel ,  poivre,  fines  her-i 
bes  &  fines  épices  j  &  ne  plaignez  point 
le  lard  pilé  ni  les  bardes,  en  dreiTant  vôtre 
Pâté  en  pâte  bife  ou  pâte  commune  bri* 
fée  \  étant  cuit ,  mettez-le  en  lieu  fec  ^  le 
bouchez.  j 

Quand  on  les  veut  defoiïer  ,  il  faut  tâ¬ 
cher  de  conferver  la  chair  la  plusenticre 
que  l’on  pourra ,  la  larder  de  gros  lard 
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raiïaifonner  ,  empâter  &  faire  cuire 
comme  ci-deiTus. 

BkteT^de  Poulardes  &  autres. 

TrouiTez  vos  Poulardes  proprement 
leur  cafî'ez  les  os  ;  piquez  -  les  de  gros 
lard  &:  de  Jambon  -,  aflaifonnez  de  fines 
herbes  ,  perfil ,  ciboule  &  épices  :  ran- 
gez-Ies  fur  une  abaifi'e  de  pâte  ordinaire  , 
avec  laurier  beurre  frais  ,  bardes  de 
lard,  &  lard  pilé,  alTaifonné  de  fel , 
de  poivre,  fines  herbes  &  fines  épices. 
Ayant  couvert  &  façonné  proprement 
vôtre  Pâté,  faites-le  cuire  deux  ou  trois 
heures,  fuivant  le  feu. 

Les  Pâtez  de  Dindons  ,  Canards  ,  Per¬ 
drix ,  Faifans ,  Becafies,  Lapreaux  ,  La¬ 
pins  ,  Oifons,  Sarcelles  autres  fe  font 
de  la  même  maniéré. 

/ 

P dté  de  crouflade. 

Prenez  des  noix  de  Veau  6c  de  Mou¬ 
ton  bien  mortifié  ^  &  les  piquez  bien  de 
menu  lard  bien  afiaifonné.  Faites  Heux 
abaifiés  d’une  pâte  brifée  de  la  grandeur 
que  vous  voulez  faire  le  Pâré  ^  faites  y 
un  lit  de  lard  pilé  ^  Sc  l’alFaifonnez  de  fel, 
de  poivre ,  tant  foie  peu  de  fines  herbes  6s 
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tie  fines  épices  \  arrangez-y  les  noix  de 
Veau  &  de  Mouton  ,  y  mettez  quelques 
truffes  vertes  &  champignons  ,  &  l’af- 
faifonnez  defius  de  fel ,  de  poivre ,  tant 
foi t  peu  de  fines  herbes  &  fines  épices, 
une  demi  -  feuille  de  laurier,  &:  un  bou¬ 
quet  couvrez-ie  de  lard  pilé  &  de  beurre 
frais  ,  &  de  bardes  de  lard  par  tout  j 
moiiillez  le  tout  autour  ,  &  le  couvrez 
de  l’autre  abailTe  ;  enfuite  relevez  le 
bord ,  &  y  faites  telle  façon  que  vous 
jugerez  à  propos ,  &  le  frottez  d'un  œuf 
battu ,  &  le  mettez  au  four  cinq  à  fix 
heures,  &  y  faites  un  trou  deflus  dans  le 
milieu  j  étant  cu?t  ,  tirez- le,  &  le  ren- 
verfez  dans  un  plat ,  afin  que  la  graiffe 
forte.  Goûtez  le  jus  pour  voir  s’il  eft  d’un 
bon  goût ,  &  qu’il  ne  foit  point  trop  falé, 
&  y  vuidez  dedans  une  effence  de  Jam¬ 
bon  la  quantité  qu’il  en  faut ,  &  le  fer- 
vez  fans  découvrir  chaudement.  * 

Tâte  Croquante. 

Il  faut  prendre  du  fucre  en  poudre,  & 
autant  de  farine ,  quelques  blancs  d’œufs, 
félon  la  quantité  de  vôtre  Pâte ,  &  une 
goûte  d’eau  de  fleur  d’orange.  Formez 
vôtre  Pâte  fur  le  tour  ,  qu’elle  foit  bien 
faite,  ôc  pas  trop  molle:  tirez- en  une 
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abaiffe  auflî  mince  que  du  papier  , 
s’il  fe  peut  *,  &  farinez  toujours  bien 
defTous,  en  frottant  avec  la  main:  elle 
s’étendra  prefque  d’elle  -  meme  ,  après 
Juy  avoir  donné  quelques  coups  de  rou¬ 
leau.  Engrailîbz  une  affiette  ou  tourtiè¬ 
re  d’un  peu  de  beurre:  mettez-y  vôtre 
ab'aiiïe,  hc  la  rognez  tout  autour  :  après- 
ilia  faut  piquer  avec  la  pointe  du  coii— 
teau  ,  afin  qu’elle  ne  bouffe  pas  dans  le 
four.  Faites  -  y  fecher  cette  abailTe  *>  &C 
étant  cuite  ,  drelTez-la  dans  fon  plat  ou 
afïiette  :  &  un  peu  avant  que  de  fervir , 
vous  y  mettrez  vôtre  marmelade ,  telle 
que  vous  aurez  ,  Abricots  ,  Fcches ,  Cè¬ 
dres  5  &c  autres  fruits  confits. 

De  cette  Pâte  ,  vous  en  pouvez  tirer 
des  abailTcs  bien  minces,  que  vous  dé¬ 
couperez  proprement ,  &  les  ferez  fe¬ 
cher  an  four  ;  il  faut  toujours  en  grailïer 
l’afîiette  ou  tourtiere  ,  de  peur  qu’elles  ne 
s’y  attachent.  Etant  feches  ,  on  les  peut 
glacer  fi  l’on  veut ,  &  mettre  ces  abaifies 
fur  vos  Tourtes,  àc  les  fervir  pour  En¬ 
tremets. 

Bâte  (C Amandes. 

Il  faut  échauder  des  Amandes,  6c  les 
laver  dans  l’eau  fraîche  après  il  les  faut 
piler ,  6c  les  arrofer  d’un  peu  de  blanc 
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d’ceuf  fouetté  avec  un  peu  d’eau  de  fîeui: 
d’orange  ;  &  à  melure  qu’on  pile  les 
Amandes,  on  continué  de  les  ariofer 
peu  à  peu,  afin  qu’elles  ne  deviennent 
point  en  huile:  on  ne  fçaurok  les  trop 
piler  i  quand  elles  le  font  comme  il  faut , 
on  tire  la  pâte  du  mortier,  &  on  la  met 
dans  une  poêle  fur  le  feu  pour  la  deflechet 
avec  du  fucre  en  poudre.  Il  faut  fur  livre 
de  pâte ,  demi-livre  ou  trois  quarterons 
de  fucre  ,  bien  mêler  le  tout  enfemble  a- 
vec  une  gâche,  &  remuer  toujours  jufqu’^ 
ce  qu’on  voye  qu’elle  ne  tienne  plus  a  la 
poêle ,  ou  que  pofant  le  dçs  de  la  main 
delfus,  elle  ne  s’attache  pas-,  pour  lors 
vousl’ôtez  de  la  pocle,  &  la  maniez  fur 
«ne  table  bien  nette  avec  un  peu  de  fu¬ 
cre  en  poudre  :  vous  pouvez  aufii  la  def- 
fecher  avec  du  fucre  cuir  à  la  plume ,  pour 
livre  de  pâte  demi-livre  de  fucre  ;  obfer- 
vant  auparavant  ce  que  nous  avons  dit 
ci-defîhs.  Il  faut  un  peit  laifi'er  repofer 
vôtre  pâte  avant  que  de  l’employer  ,  el¬ 
le  vous  fervira  à  faire  des  Abai'Tes  pour 
des  Tourtes.  Vous  la  pouvez  aufiî  tra¬ 
vailler  de  plufieurs  maniérés  j  la  glacer  , 
pafier  à  la  feringue ,  &  la  façonner  en  di¬ 
vers  autres  ouvrages.  les  rogneures  qui 
vousrefteront  étant  feches ,  il  n’y  a  qu’à 
les  remettre  dans  le  mortier,  &:  les  piler 
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âvec  un  peu  de  blanc  d’œuf,  pour  les  ra¬ 
mollir  *,  &  cela  vous  fervira  à  en  former 
de  Petits  Choux ,  ou  autre  galanterie  pour 
garnir  vos  plats. 

Pâte  feringHee.  • 

Prenez  de  la  pâte  d’amandes  qu'on 
décrite  ei-delTus ,  pilez-la  dans  un  mor-^ 
tier  ,  avec  un  peu  de  crème  naturelle  &C 
cuite  ;  &  l’ayant  pa0ée  à  la  feringue  ,  fai- 
tes-la  frire  en  grande  friture  :  &  rapez-y* 
du  fucrc  par  deffus ,  &  fervez  pour  Entre¬ 
mets.  Vous  pouvez  façonner  cette  pâté  ' 
de  mille  autres  maniérés ,  chacun  fui  vaut 
fa  fantaifie.  > 

Pâte  cP .Amandes  faire  des  Tourtes 
OH  Tartelettes. 

•  î 

Prenez  de  la  pâte  d’amande  deffechées 
qui  eft  marquée  ci-deffus,  bc  la  mettez 
dans  un  mortier  avec  de  bon  beurre  frais;^ 
de  l’é\.orce  de  citron  verd  h  ichée  ,  quel¬ 
ques  autres  confi  ures ,  un  peu  de  lucre  , 
quatre  à  cinq  jaunes  d’œufs  cruds  ,  le 
tout  bien  pile  enfemble.  Les  jours  gras 
vous  y  mettez  de  la  moelle  de  Bœuf, 
vous  vous  en  fervez  pour  des  Tourtes  oîs 
des  Tartelettes. 
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^âte  a  faire  des  Echaadeli^aux  Oeufs, 

Outre  les  Echaudez  aux  Oeufs,  mar¬ 
quez  à  la  lettre  E.  on  en  peut  faire  de  cet¬ 
te  manière.  Mettez  fur  une  table  un  quart 
de  fleur  de  farine  ,  &:  prenez  en  un  peu 
pour  en  faire  un  petit  levain ,  avec  un 
peu  de  bonne  levure  de  bicrre  6c  d’eau 
chaude  *,  maniez  te  tout  enfemblc ,  6c 
le  tiéduifez  en  pâte  un  peu  molette,  la 
tourner  en  façon  d’un  petit  pain,  &  le 
mettre  dans  un  lieu  chaud ,  ahn  qu’il  le¬ 
vé  ,  6c  fe  renfle  promtement  -,  fi  c’efl  en 
Eté  il  pourra  fe  renfler  en  un  demi-quart- 
d’heure ,  6c  pendant  que  vôtre  levain 
reviendra  ,  vous  caflerez  un  quarteron 
d’Oeufs ,  que  vous  mettrez  dans  vôtre 
détrempe ,  avec  une  livre  de  bon  beur¬ 
re  frais  j  ajoCitez-y  deux  onces  ou  un* 
peu  plus  de  fel  égrugé  v  vous  détrempe¬ 
rez  vôtre  apprêt,  6c  vous  luy  donnerez 
trois  tours  d’abord  du  plat  de  la  main  >  6c 
Vous  jetterez  apres  vôtre  levain  coupé  en 
petits  morceaux  dans  chaque  partie  de 
vôtre  pâte ,  qui  fera  étendue'  de  long 
fur  vôtre  tour-,  6c  après  vous  luy  donne¬ 
rez  flx  autres  tours  ,  dont  vous  prendrez 
un  morceau  de  la  pâte  chaque  fois ,  pour 
luy  donner  trois  tours ,  6c  enfuite  vous. 
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(Îontînuercz  le  refte  de  la  pâ  te  à  luy  don¬ 
ner  crois  tours  >  ainfi  cela  va  à  la  concur¬ 
rence  de  neuf  tours  qui  vous  luy  donnerez 
promtement  ^  enfuice  vous  prendrez  une 
manne  ou  corbeille ,  dans  laquelle  vous 
mettrez  une  nappe  avec  de  la  farine  def- 
fus ,  ôc  vous  mettrez  vôtre  pâte  dedans  , 
vous  la  lailîèrez  repofer  ce  que  vous  ju¬ 
gerez  à  propos  dans  un  lieu  frais  ;  après  , 
quand  vous  voudrez  les  façonner,  vous 
les  couperez  par  pâtons  ,  que  vous  alon- 
gerez  en  long  pour  les  tailler  de  la  grof- 
feur  que  vous  les  voulez ,  &  vous  les 
rangerez  fur  un  rondeau  ou  fur  une  plan¬ 
che  •,  &  quand  tout  fera  taillé  ,  vous  les 
façonnerez  à  vôtre  maniéré ,  &  après 
vous  ferez  bouillir  de  l’eau  nette  dans 
une  poêle  \  8c  quand  vôtre  eau  bouillira, 
vous  mettrez  vos  Echaudez  dedans ,  8c 
y  jetterez  en  même  temps  environ  une 
chopine  ou  pinte  d’eau  fraîche  :  vous  au¬ 
rez  foin  d’enlever  vôtre  eau  avec  une 
écumoire. ,  jufques  à  ce  que  vous  voyez 
que  vos  Echaudez  foi  eut  revenus  du  fond 
de  l’eau  *,  8c  vous  ne  les  retirez  point  que 
vous  ne  voyez  qu’ils  foient  abfolumenc 
bien  fermes  *,  pour  lors  vous  les  retirez 
de  l’eau  bouillante  ,  8c  les  jettez  en  mê¬ 
me  temps  dans  de  l’eau  fraîche  ,  juf- 
qiies  à  ce  qu’ils  foient  bien  rafraîchis  ; 
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vous  les  retirez  enfuite  dans  une  manne 
ou  fur  un  clayon  pour  les  mettre  égou* 
cer  ,  6e  après  vous  les  mettrez  pour  les 
tenir  fraîchement  dans  une  nappe  un  peu 
mouillée  ,  6e  les  mettrez  dans  un  lie* 
frais  ,  fl  c’eft  dans  les  grandes  chaleurs, 
en  attendant  que  vous  en  ayez  befoin 
pour  les  faire  cuire.  Il  faut  chauffer  Je 
four  un  peu  roide ,  6e  prendre  garde 
qu’ils  ne  prennent  trop  de  couleur  \  mais 
qu’ils  foient  cuits  bien  à  propos  :  on  les 
peut  dorer  d’œufs  ff  l’on  veut. 

Perches. 

Eff  un  Poiffbn  de  riviere  fort  cxcellcnri 
Vous  en  pouvez  faire  une  Entrée  à  la 
faulTc  aux  raoufferons  partez  au  blanc 
avec  de  la  crème.  Gn  en  met  auflî  en  filets 
au  concombre  ,  comme  ci-aprés  les  So¬ 
les^  les  coupant  en  filets  quand  elles  fe¬ 
ront  écaillées  j  6:  qu’elles  auront  cuit  un 
boiiillon.  On  fert  encore  des  Perches  à  la 
fauff'e  verte,  &  de  cette  autre  maniéré. 

Perches  en  filets  au  blanc» 

Partez  des  champignons  au  blanc,  66 
les  faites  cuire  avec  un  peu  de  crème  , 
fans  liaifon.  Vous  aurez  vos  filets  de 
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Perches  coupez  tout  prêts  ,  que  vous 
mettrez  dedans ,  avec  une  liaifon  de  trois 
jaunes  d’œufs  ,  du  peiTil  haché,  de  la  muf- 
cade  râpée  :  vous  remuerez  bien  douce¬ 
ment  ,  de  peur  de  rompre  vos  filets  j  &: 
étant  cuits  ,  vous  les  drefierez,  &  y  jet¬ 
terez  vôtre  ragoût  delTus  ,  fer  virez 
chaudement  pour  Entrée. 

Perches  au  coulis  d' Ecrevi ce  s, 

Vuidez  les  Perches  i  firites-les  cuire 
dans  un  court-boiiillon.  Voilà  la  manière 
de  le  faire  :  Vos  Perches  étant  arrangées 
dans  une  cafi'erolc  ,  mette^f  des  oignons, 
du  citron  verd  ,  du  perfil,  de  la  cibou¬ 
le  ,  du  laurier  &  du  balilic  ,  des  clous, 
du  poivre  ,  du  Tel ,  deux  verres  de  vin 
blanc,  un  peu  de  vinaigre  &  de  Peau, 
qu’elles  baignent,  &  les  faites  cuire  fur 
un  fourneau  -,  étant  cuites  ,  laifiez-les 
prefque  refroidir  dans  leur  court-bouil¬ 
lon  '■)  enfuite  tirez-les ,  6c  les  pelez  pro¬ 
prement  ,  6c  les  arrangez  dans  un  plat  , 
6:  les  couvrez  6c  les  tenez  chaudement. 
Faites  une  faulTe  de  cette  maniéré  :  pre¬ 
nez  une  caflerole  ,  mettez  -  y  un  mor¬ 
ceau  de  beurre  frais  de  la  grolfenr  de 
deux  œufs ,  un  Anchois  haché  ;  mettez- 
y  du  Tel,  du  poivre, 6c  un  peu  de  muA 
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cade  râpée,  &  une  pincée  de  farine  ,  une 
goure  d’eau  ,  &  un  peu  de  vinaigre  ,  6c 
la  tournez  kir  un  fourneau  ,  avec  une 
CLiillicre  *,  le  beurre  étant  fondu ,  &:  la 
fauflè  un  peu  liée,  mettez -y  du  coulis 
d’Ecrevices.  Voyez  que  la  fauiïe  foie 
d’un  bon  goût ,  6c  la  jetrez  fur  vos  Per¬ 
ches  ,  6c  les  fervez  chaudement  pour 
Entrée. 

L*on  les  fert  avec  toutes  fortes  de  dif- 
ferens  coulis ,  de  la  meme  manière  que 
celle  aux  Ecrevices. 

Perches  k  la  faujfe  kl' Anchois» 

Les  Perches  étant  cuites  au  court- 
bouillon  ,  comme  ci-dedùs,  vous  les  pelez 
6c  les  arrangez  dans  un  plat  de  même  : 
Prenez  une  cafTerole  •,  metrez-y  du  bon 
beurre  frais  ,  la  quantité  qu’il  en  faut , 
avec  un  peu  de  farine ,  une  couple  d’An- 
chois  hachez ,  des  câpres  6c  une  ciboule 
entière  ,  une  tranche  de  citron  ,  allai fon- 
nez  de  fcl  de  poivre  ,  ôc  un  peu  de  muf- 
cade  s  6c  y  mettez  un  peu  d’eau  6c  un  peu 
de  vinaigre  :  tournez  la  fauflè  fur  le 
fourneau  avec  une  cuillîere  ,  6c  lorfque  le 
beurre  eft  fondu,  ôc  qû’elle  eft  liée ,  ôtez- 
en  la  tranche  de  citron  6c  la  ciboule  en*i 
dere.  Voyez  que  la  faulTe  foit  d’un  bon 
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goût ,  &  qu’elle  ne  foie  point  tournée,  6c 
la  jettez  fur  vos  Perches,  6c  lesTervez 
chaudement  pour  Entrée. 

Perches  en  ragoût. 

Les  Perches  étant  vuidées ,  mettez-ies 
fur  le  gril,  ôc  du  feu  defTous ,  ôc  les  re¬ 
tournez  j  lorfque  vous  voyez  que  la  pcavi 
eft  féchée ,  6c  qu’elles  font  à  demi- cuites, 
vous  les  tirez  6c  les  pelez  proprement  ^ 
mettez  un  demi  -  feptier  de  vin  blanc 
dans  une  caflerole ,  6c  un  peu  de  boiiil- 
lon  de  PoilTon  ,  un  oignon  piqué  de 
clous  ôc  du  perfil  haché,  une  feuille  de 
laurier ,  alTaifonné  de  fel  6c  de  poivre  ÿ 
mettez  gros  comme  un  œuf  de  beurre 
dans  une  cafTerole,  avec  un  peu  de  farine, 
6c  le  faites  à  demi  roufllr  ,  6c  le  mouil¬ 
lez  de  ce  jus  que  l’on  vient  de  préparer, 
&  arrangez-y  vos  Perches ,  6c  y  vuidez 
la  liaifon,  6c  les  faites  mitonner  à  petit 
feu  :  étant  aiires ,  vpus  les  tirez  6c  les 
dreflez  proprement  dans  un  plat ,  6c  y 
jettez  par-dclTus  tel  ragoût  maigre  qu’il 
vous  plaira.  Vous  trouverez  la  maniéré 
de  les  faire  à  la  lettre  R.  6c  les  fervs^- 
chaudement  pour  Encrée. 


Tome  //. 


F 
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Perches  aux  Concombres. 

_  Ap  rès  les  avoir  écaillées  &  vuidées  > 
£iires-les  frire  ;  étant  frites,  coupez-les  en 
fiers  *,  enfuiie  faites  un  ragoût  de  con¬ 
combres.  Vous  trouverez- la  maniéré  de  le 
faire  à  la  lettre  R.  &  les  mettez  mitonner 
dans  le  ragoût  un  moment  ;  enluice  dret- 
fez-Ie  dans  un  plat  :  Voyez  que  vôtre 
ragoût  foit  d’un  bon  goût ,  &  jettez-le 
par-dedûs,  &  les.fcrvez,  chaudement. pour 
Entrée.- 

Perdrix. 

Eft  un  oifeau  a/Tez  commun  pour  être 
connu  de  tout  le  monde  i  c’eft.  la  viande 
des  meilleures  Tables. 

On  a  parié  ci-devant  delà  maniéré  de 
faire  les  Pains  de  Perdrix  ,  comme  aulîî 
des  Hachis  &:  Pâtez  de  Perdrix.  Voici 
encore  d’autres  Entrées,  qu’on  en  peut 
faire;. 

Perdrix  k  i*  Efpagmld 

Prenez  des  Perdrix  qui  ayent  un  bon 
£imé  ;  vuidez-les  ,  &  les  faites  refaire  j 
ic:  les  bardez  ,  Sc  les  mettez  cuire  à  la 
fcroehe  :  ér.mt  cuites  ,  pilez-en  une  dans, 
le  nwrtier  avec  les  foyes  que  vous  ave:ï 
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g^wrJez.  Prenez  la  valeur  d’une  cuill'ere  à 
poc  de  coulis  clair  de  Veau  &  de  Jambon, 
èv  une  demi- cuillerée  d’elTence  de  Jam¬ 
bon  ,  &  une  aurre  demi- cuillerée  de  jus 
de  Veau  ,  &  y  délayez  la  Perdrix  pilée , 
&  la  faites  mitonner  à  petit  feu  ,  qu’elle 
ne  bouille  point  ,  &  pafTer  le  coulis  à 
l’étamine  :  prenez  deux  verres  devin  de 
Champagne  que  vous  mettez  dans  une 
cadérole ,  Sc  y  mettez  une  tranche  d’oi¬ 
gnon  ,  Sc  une  ou  deux  rocamboles  que 
vous  faites  bouillir  jufques  à  ce  qu’il  foit 
réduit  à  la  moitié  ,  Bc  le  paflez  dans  un 
tamis  •,  dépecez  vos  Perdrix  ,  &c  les  met¬ 
tez  dms  une  caderole ,  &  y  mettez  ce 
vin  de  Champagne  avec  deux  on  trois 
cuillerées  d’argent  d'huile  &  vôtre  coulis, 
&  les  laidez  mitonner  fur  des  cendres 
chaudes ,  qu’elles  ne  bouillent  point,  3c 
drelTez  proprement  vos  Perdrix  fur  ctn 
plat.  Voyez  que  la  fauffe  foit  d’un  bon 
goût,(S<:  y  prelfez  une  couple  d’oranges 
dedans  ,  Sc  jettez  vôtre  faude  fur  vos 
Perdrix  ,  les  fervez  chaudement  pour 
Entrée. 


Ferdrix  aux  fines  herhes* 

Prenez  des.  Perdrix  &  Perdreaux  ,  il 
faut  prendre  garde  quelles  foient  dei 

F 
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jeunes ,  &  qu’elles  ayent  du  fumé ,  1er 
jplumei' ,  les  vuider ,  &  en  détacher  la 
peau  de  la  chair  fur  l’cftomac  :  Prenez 
du  lard  râpé ,  &  y  mettez  un  peu  de 
perfil  5  hachez  un  peu  de  fines  herbes, 
6c  afi'aifonnez  de  fel ,  de  poivre ,  &  bien 
mêler  le  tout  enfemble ,  &  en  farcifiez 
vos  Perdrix  entre  pem  ôc  çhair ,  &  les 
bardez  defl'us  6:  delfous ,  6c  les  mettez 
à  la  broche  •,  étant  cuites  à  propos,  tirez- 
les ,  ôc  les  débardez  ,  ôc  les  drefiez  dans 
un  plat  proprement ,  6c  y  jettez  une  ef- 
fence  de  Jambon  dellhs ,  6c  les  fervez 
chaudement  pour  Entrée  ;  au  lieu  d’efi- 
fence  de  Jambon  ,  on  peut  fe  fervir  d’un 
coulis  clair. 

Perdrix  aux  Tri^ffes  vertes. 

Plumez  6c  vuidez  vos  Perdrix  ,  6c  en 
détachez  la  peau  de  la  chair  fur  l’efto- 
mac  :  râpez  du  lard  ,  6c  y  mettez  du 
perfil  haché,  6c  une  couple  de  Truffes 
hachées  ,  6c  affaifonnez  de  poivre  6c  de 
fel  *,  mêlez  le  tout  enfemble,  6c  en  far- 
ciffez  les  Perdrix  entre  peau  6c  chair , 
6c  les  bardez  deffous  6c  deffus ,  ôc  les 
mettez  à  la  broche.  Pelez  des  Truffes 
6c  les  lavez  6c  les  coupez  par  tranches 
dans  une  caffèroîe  ,  6c  les  mouillez  d’un 
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peu  de  jus  de  Veau  ,  &  d’effence  de 
Jambon  ,  &  les  lailîèz  mitonner  à  petit 
feu  j  étant  cuites,  les  lier  d’un  coulis  de 
Veau  &  de  Jambon.  Voyez  que  le  ra¬ 
goût  foit  d’un  bon  goût  ,  &  qu’il  ait  de 
la  pointe.  Les  Perdrix  étant  cuites  à 
propos ,  vous  les  tirez  &  les  débardez,  6e 
les  drelTez  proprement  dans  un  plat ,  ôe 
jettez  le  ragoût  de  Truffes  par-deffus  ,  6e 
les  fervez  chaudement  pour  Entrée.  Les 
Perdrix  aux  moufl'crons ,  6:  les  Perdrix 
aux  champignons,  fe  font  de  la  même 
maniéré  que  les  Perdrix  aux  Truffes. 


Perdrix  fanffe  k  U  Carpe. 

Il  faut  les  farcir  entre  peau  6e  chair* 
de  lard  râpé  ,  6e  afïaifonné  de  même 
que  les  autres  ,  6e  les  barder  6e  les  met¬ 
tre  à  la  broche  *,  étant  cuites  à  propos  , 
les  tirer  6e  les  débarder ,  8e  les  dreffer 
proprement  dans  un  plat ,  8e  jetter  par- 
defllis  une  faufï'e  à  la  Carpe  :  vous  trou¬ 
verez  la  maniéré  de  la  faire  à  l’article  des 
Fai  fans  fauffe  à  la  Carpe. 

Perdrix  k  la  hraife. 

Les  Perdrix  étant  plumées ,  les  vuîder  ' 
^  trouffer  ks  pattes  dans  le  corps  >  6e 
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les  faite'?  refaire,  &  les  piquez  de  gros 
lard  adaifonné  de  poivre  ,  de  fel ,  fines 
herbes ,  fines  épices ,  p;rfil  &  ciboules 
hachez.  Prenez  une  marmire  de  la  gran¬ 
deur  qu’il  faut  nour  la  quantité  de  Per¬ 
drix  ,  Ôc  garnifi'ez-en  le  fond  de  bardes  de 
lard  ,  de  tranches  de  Bœuf  minces  ,  &  y 
mettez  un  oignon  coupé  par  tranches  ^ 
quelques  morceaux  de  carotte,  perfil  ha¬ 
ché  ,  &:  aflaifonné  de  fel,  de  poivre  ,  fines- 
herbes  &  fines  épices ,  &  y  arrangez  vos- 
Perdrix ,  en  y  mettant  Teilomac  en  bas  , 
&  les  afiaifonnez  defius  comme  defibus^ 
&  les  couviez  de  tranches  de  Bœuf  & 
de  bardes  de  lard,,&  du  couvercle  de  la 
marmite ,  &  les  mettez  cuire  ,  feu  def- 
fous  &  deffus.  Faites  un  ragoût  de  ris- 
de- veau  ,  de  foyes  gras ,  de  crêtes,  cham-^ 
pignons,  truffés , pointes  d’afperges  ,  eus. 
d’artichaux,  félon  la  failon  :  Pafléz  dans 
une  caflerole  ,  avec  un  peu  de  lard  fon¬ 
du,  les  ris-de  veau ,  les  foyes  gras  ,  les 
crêtes ,  champignons  &  truffes  ,  avec 
un  bouqnet  ,  &  les  mouillez  de  jus ,  & 
les  laiffez  mitonner  pendant  une  demi- 
heure,  &:  les  dégrailfez  bien  ,  &:  y  met¬ 
tez  vos  pointes  d’afperges  &  vos  eus 
d’artichaux  que  vous  avez  fait  blanchir 
dans  de  l’eau  ^  &  liez  vôtre  ragoût  de 
coulis,  de  V eau  &  de  Ja-mbon  r  les.  Perdrix 
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étant  cuites ,  les  tirer  de  dedans  la  mar¬ 
mite,  les  lailTer  cgouter ,  enfiiite  les. 
mettre  mitonner  dans  le  ragoût ,  les  dref- 
fer  proprement  dans  Lin  plat  y  voir  que  le 
ragoût  foit  d’un  bon  goût,  le  jetccr  par-- 
delTus ,  éc  les  fervez  chaudement  pouE 
Entrée. 

L  on  lert  ces  Perdrix  à  la  braife  avec  im 
ragoût  de  concombre  ou  de  chicoréc,  que 
vous  tronveres  à  l’article  de  l’Alo^aiv  aux 
concombres  j  ou  bien  avec  une  faulTe 
hachée:  Vous  trouverez  aufll  la  maniéré 
de  la  faire  à  l’article  de  l’Aloyau. 

Perdrix  au  Jambon. 

L  on  les  fert  à  la  braife  ou  à  la  broche» 
Voici  la  maniéré  de  ceux  à  la  broches 
vos  Perdrix  étant  plumées  &  vuidées 
prenez  les  foyes  &  les-  pilez  dans  le  mor¬ 
tier,  avec  du  lard  râpé  ,  une  ciboule  ha¬ 
chée  &  du  per  fil ,  &  une  truffe,  afiaifonné 
de  Tel,  de  poivre,  un  peu  de  fines  épices  &C 
fines  herbe' ,  le  tout  pilé-enfemble  déta¬ 
chez  la  peau  des  eftomacs  des  Perdrix  ,  & 
les  farcilfez  de  la  farce  des  foyes  ,  &  les 
faites  refaire .  &  les  envelopper  de  bardes 
de  lard,  &•  les  mettre  à.  la  broche  :  cou¬ 
pez  du  Jambon  maigre  par  petites  rran»- 
f hes  battues ,  &  en  garnifïéz  le  fond  4’^. 
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ne  petite  cafîèrole  ,  &  le  couvrez  d’une 
aflîette  ou  d’un  plat ,  &  les  mettez  fuer  *. 
prendre  garde  lorlquil  commence  à  s’at* 
tacher  j  mettez-y  une  petite  pincée  de 
farine  ,  &  le  remuez  un  peu  fur  le  four¬ 
neau  ,  &  le  mouillez  de  jus  fans  fel ,  6c 
y  mettez  un  bouquet ,  ôc  les  laifl'ez  mi¬ 
tonner  à  petit  feu  •,  il  faut  le  bien  de- 
graiflèr  ,  6c  le  lier  d’un  coulis  de  Veau; 
&  de  ^  qu’il  foit  d’un 

bon  'goût ,  &  qu'il  ait  de  la  pointe  :  vos 
Perdrix  étant  cuites  à  propos ,  tirez-les 
de  la  broche  ,  &  les  débardez  6c  les  dref- 
fez  proprement  dans  un  plat ,  &  les  gar- 
nilTez  de  tranches  de  Jambon  ,  &  jettez 
le  jus  par-deflus ,  6c  les  fervez  chaude¬ 
ment  pour  Entrée. 

L’on  fert  les  Perdrix  cuites  à  la  bro¬ 
che  avec  un  ragoût  de  concombre  ,  ou 
bien  de  chicorée  ou  de  pafle- pierre.  L’on 
trouvera  la  maniéré  de  faire  le  ragoût  de 
concombre  à  l’article  de  l’Aloyau  à  la 
braife  ,  6c  celuy  de  chicorée  à  l’article  dn 
Canard  à  la  chicorée  ,  6c  celuy  delà  paf- 
fe-pierre  à  l’article  des  Fricandeaux  à 
pane-pierre. 

ferdrix  aux  Olives, 

Les  Perdrix  étant  farcies  de  Iardrapé> 
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&  des  fines  herbes  ,  comme  ceux  ci- 
dcfllis  *,  vous  les  enveloppez  bien  de  bar¬ 
des  de  lîtrd ,  &  les  mettez  à  la  broche. 
Prenez  deux  à  trois  douzaines  d’Olives, 
ôc  en  ôtez  les  noyaux,  ôc  les  faites  blan¬ 
chir  dans  de  l’eau  bouillante  ,  &  les  mct-i 
tez  mitonner  dans  une  calî’erole ,  avec 
du  coulis  clair  de  Veau  &  de  Jambon , 
ôc  un  peu  d’elTence  de  Jambon  -,  étant 
mitonnez,  voyez  que  le  ragoût  foit  d’im 
bon  goût ,  tirez  les  Perdrix  de  la  broche 
Ôc  les  débardez  ,  &c  les  drehez  propre¬ 
ment  dans  un  piaf,  jcttez  le  ragoût  d’O- 
lives  par-delîus,  de  les  fervez  chaud*- 
ment  pour  Entrée. 

Perdrix  en  f  lets. 

Les  Perdrix  étant  cuites  à  la  broche  , 
ütez-en  la  peau,  de  coupcz-Ies  par  filets  : 
pafTez  dans  une  cafl'erole  avec  un  peu  de 
lard  fondu  ^  des  moufiérons,  ou  bien  des 
'champignons  •,  mouillez  -  les  de  jus  de 
Veau  de  les  mettez  mitonner  fur  un  four¬ 
neau  a  petit  feu ,  &  les  dégraifièz,  ôc  les 
liez  de  coulis  de  Veau  de  de  Jambon  ,  de 
y  mettez  les  filets  de  Perdrix  dans  le  ra- 
sjoût,  de  les  lailTcr  chauffer  i  allaironner 
de  fel  de  de  poivre.  Voyez  que  le  ragoût 
foit  d’un  bon  goût  ,  de  qu’il  ait  de  la 
7~oîne  1 G 
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pointe ,  &c  les  fcrvez  pouu  Hors-d*cni- 
▼res.  L’on  fait  des  filets  de  Perdrix  aux 
«oncombresà  la  chicorée  &  au  Jambon. 

Bibsrot  de  Perdrix. 

.  Prenez  deux  Perdrix  à  fumé  ,  &  les 
faites  cuire  à  la  broche  ,  enfuite  les  piler 
dans  un  mortier  :  prenez  du  jus  de  Veau 
de  l’efTence  de  Jambon  la  quantité 
qu’il  en  faut  pour  remplir  le  plat  que 
vous  voulez  fervir ,  &  le  mettez  dans 
une  calTerole  :  Faites  un  petit  ragoût  de 
truffes ,  de  champignons  3c  de  mquf- 
ferons  que  vous  pafT'ez  dans  une  caffero- 
le  ,  avec  un  peu  de  lard  fondu ,  3c  le 
moiiillez  d’un  peu  de  jus  ,  3c  le  laiffez 
mitonner  à  petit  feu  ,  3c  le  liez  d’un 
peu  de  coulis ,  3c  le  mettez  dans  le  mor¬ 
tier  avec  les  Perdrix  pilées  enfemble  i  re-  . 
tirez  le  tout  du  mortier,  3c  le  mettez 
dans  une  calferole  ,  3c  le  délayez  avec  ce 
jus  de  Veau  3c  de  l’efl'ence  de  Jambon, 
3c  le  pafï'ez  à  l’étamine  :  voyez  qu’il  foie 
aflez  lié.  Lorfqu’on  eft  prêt  à  fervir  , 
tenez-le  chaud  fur  des  cendres  chaudes  , 
en  le  remuant  toujours  avec  une  cuilliere  : 
Voyez  qu’il  foit  d’un  bon  goût ,  3c  le 
dreffez  proprement  dans  un  plat  comme 
une  crcnie ,  3c  le  fcrvez  chaudement  pour 
Hors-d’ccuvres. 
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Pigeons. 

Les  Pigeons  fourniiïcnt  une  grande 
divcifité  de  ragoûts.  On  en  a  déjà  pu  voir 
une  partie  j  comme  la  Bifque  ,  le  Godi¬ 
veau  farci  de  Pigeonneaux  ,  les  Parez  de 
gros  Pigeons  ,  ci-devant.  Il  en  refte  en¬ 
core  beaucoup  d’autres ,  dont  il  eft  à  pro¬ 
pos  de  faire  connoître  les  manieres.Gom- 
mençons  par  les  Pigeons  au  bafilic. 

Pigeons  au  bajilic. 

Il  faut  prendre  les  Pigeonneaux  bien 
échaudez  &  bien  blanchis  ,  les  fendre 
par  le  dos  ,  fi  peu  que  rien  ,  pour  y  pou¬ 
voir  mettre  une  petite  farce  ,  compofée 
de  lard  crud,  &  de  leurs  foyes  bien  ha¬ 
chez  5  avec  un  peu  de  perfil  ,  de  bafilic, 
de  ciboule  ,  le  tout  bien  afiaifonné.  Etant 
farcis ,  on  les  fait  cuire  dans  une  petite 
marmite  ,  avec  du  boiiillon  ,  un,  oignon 
piqué  de  clous  de  girofle,  un  peu  de 
verjus  &  du  Tel  >  &  quand  ils  font  cuits, 
vous  les  tirez  hors  de  la  marmite.  Il  f.iut 
avoir  des  œufs  battus  j  rouler  vos  Pi¬ 
geons  dedans  ,  &  en  mêniC  temps  dans 
la  mie  de  pain  ,  afin  qu’ils  foient  bien  pa¬ 
nez.  Après  en  avoir  fait  de  même  à  tous , 
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il  faut  avoir  du  fain-doux  bien  propre } 

quand  il  fera  bien  chaud ,  frire  vos 
Pigeons  jufqu’à  tant  qu’ils  ayent  pris  une 
belle  couleur  *,  les  tirer  ,  frire  tout  d’un 
temps  du  per  fil  pour  garnir  ,  &  fervir 
chaudement  pour  Entrées. 

filtre  mamere  de  Pigeons  au  baJÎUc, 

Il  faut  prendre  des  Pigeonneaux,  les 
bien  échauder  ,  les  vuider  proprement , 
&:  les  troulî'er  &  les  blanchir.  Faites  une 
farce  avec  les  foyes  ,  &:  un  peu  de  Jam¬ 
bon  ,  quelques  champignons  ,  perfil , 
ciboule  hachée  ,  du  balilic  ,  afiTaifonné 
de  fel ,  de  poivre  ôc  de  fines  épices  ,  & 
un  jaune  d’œuf  crud  ^  farcilTez  les  corps 
des  Pigeons  de  cette  farce  ;  prenez  une 
petite  marmite ,  &  en  garniffez  le  fond 
de  bardes  de  lard  &  de  tranches  de 
Veau  ,  alfiiifonné  de  fel  ,  de  poivre  , 
fines  herbes  &  fines  épices  ,  oignons , 
carottes ,  tranches  de  citron  verd,  per¬ 
fil  ôc  feuilles  de  laurier,  &  y  arrangez 
les  Pigeons,  S>c  allaifonnez-les  par-def- 
lus  de  meme  que  delfous  ,  &  les  cou¬ 
vrez  de  tranches  de  Veau  fie  de  bardes 
de  lard  •,  couvrez  la  marmite  de  fon 
couvercle,  fie  les  mettez  cuire  ,  feu  def- 
fus  fie  delfous  -,  étant  à  demi-cuit  »  déceu- 
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vrez  la  marmite  ,  &  y  mettez  une  demi- 
cuillerée  de  bouillon  •,  étant  cuit,  retirez- 
les  ,  &  les  lailTez  prefque  refroidir  dans 
leur  jus,  afin  qu’ils  prennent  plus  de  goût  : 
Battez  une  omelette  de  trois  à  quatre 
ceufs  •,  tirez  les  Pigeons  de  dedans  leur 
jus  ,  &  les  lailTcz  égouter  fur  un  plat,  ôc 
les  trempez  dans  l’omelette  ,  &:  les  pa¬ 
nez  d’une  mie  de  pain  bien  fine  &  bien 
blanche  ,  &  les  faites  frire  dans  du  fain- 
doux ,  qu’ils  prennent  une  belle  couleur, 
bien  dorée  :  Pliez  une  ferviette  fur  im 
plat  ;  drelTez  les  Pigeons  delTus  ,  &  dans 
les  intervalles  ,  mettez-y  des  bouquets  de 
perfil  frit ,  &  les  fervez  chaudement  pour 
Entrée,  ou  Hors-d’œuvre. 

Pigeons  au  S  oie  U. 

G 

Ayez  des  Pigeons  naiffans  ;  faitcs-IcS 
cuire  dans  une  petite  braife  bien  fine  5 
quand  ils  feront  cuits  ,  vous  les  retire¬ 
rez  ;  enfuite  ayez  un  Godiveau  de  tou- 
•tes  fortes  de  Volailles,  qui  foit  bien  fin, 
&c  enveloppe^  chaque  Pigeon  du  Godi¬ 
veau  ,  en  forte  qce  l’on  ne  voye  que  la 

tête  :  Battez  enfuite  des  œufs  pour  les 
1  1  *  1  ^  ^ 
tremper  dedans,  &  les  panez  avec  moi¬ 
tié  farine  ,  &  moitié  pain  *,  les  faire  fri¬ 
re,  qu’ils  prennent  une  belle  couleur  j  ^ 
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quand  ils  font  bien  frics  ,  vous  les  fervffl 
fur  une  fervierce  de  meme  que  les  Pi¬ 
geons  au  bafilic. 

Entrée  de  Pigeons  an  fenonll. 

îl  faut  que  vos  Pigeons  foient  d’une 
belle  qualité,  les  bien  retrouffer ,  &  mon¬ 
trer  feulement  à  l’air  du  feu  ,  pour  les 
faire  blanchir.  Prenez  les  foyes  ,  avec  du 
lard  ,  de  la  ciboule  ,  du  perfil ,  &c  un  peu 
de  fenouil  verd  •,  hachez  &  affaifonnez 
bien  le  tout  :  farciffez-en  le  corps  de  vos 
Pigeons  •,  faites-les  rôtir  i  &  en  fervanc> 
mettez  un  bon  ragoût  par-delfus. 

Entrée  de  Pigeons  à  la  braife» 

Prenez  de  gros  Pigeons  bien  retrouf» 
fez  ,  &  les  piquez  de  gros  lard  bien  alTai- 
fonné  :  faites ,  fi  vous  voulez  ,  une  farce 
un  peu  liée ,  pour  les  farcir  dans  le  corps. 
Mettez- les  à  la  braife  ,  comme  beaucoup 
d’autres  chofes  :  étant  cuits,  drcffez-les 
dans  un  plat  j  &  les  ayant  bien  dégrailTez, 
mettez  un  ragoût  de  truffes  &  ris-de-veaii 
par-defTus. 

Pigeons  en  Coynpote. 

Prenez  des  Pigeons,  plumez-lcs  les. 


Koyal  é"  Bourgeois.  P.  70 
Vuidez  J  trouflez  -  les  proprement ,  les 
pattes  dans  le  corps  ,  &:  les  refaire,  les 
piquer  de  gros  lard  &  de  Jambon  :  aflai- 
fonné  de  lel,  poivre,  fines  herbes,  fines 
épices,  pcrfil  &  ciboule  hachez  ,  «Sc  les 
mettre  cuire  dans  une  petite  braifclegerc. 
La  maniéré  de  la  faire  eft  marquée  en 
plufieurs  endroits.  Il  faut  firire  un  ra¬ 
goût  de  crêtes,  de  foyes  gras,  champi¬ 
gnons  ,  trufres  ,  que  vous  paffez  dans  la 
catrcrole.  avec  un  peu  de  lard  fondu  , 
&  le  moiiiller  de  jus,  &  le  inertie  mi¬ 
tonner  à  petit  feu  ,  le  bien  d'' grailler  , 
&  le  lier  d'un  coulis  de  Veau  &  de  Jam¬ 
bon.  Tirez  les  Pigeons  de  la  braife ,  ôc 
les  mettez  égouter  -,  enfuite  les  mettre 
dans  le  ragoût ,  &  les  laiiTer  mitonner 
pour  qu’ils  prennent  du  goût  ,  &  les 
drelTec  proprement  dans  un  plat.  Voyez 
que  le  ragoût  foit  d’un  bon  goût ,  &  le 
jettez  fur  les  Pigeons,  les  fervez  chau¬ 
dement  pour  Entrée. 

jÎHtre  Comp9te  de  Bîgeons  ', 

Vous  les  lardez  de  gros  lard  ,  les 
palîèz  enfuite  avec  lard  fondu  i  puis  vous 
les  mettez  cuire  avec  fel ,  poivre  ,  muf- 
cade  ,  citron  verd  ,  clous,  champignons, 
truffes,  an  verre  de  vin  blanc  ,  &  boüil- 

G  iiij 
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Jon.  Vous  y  fiiites  un  coulis  blanc  cni 
roux  pour  la  lier  ,  vous  la  dreflez  >  H 
la  fervez  chaudemenc^ 

Compote  de  Pigeons  au  blanc* 

Les  Pigeons-  étant  bien  échaudez',  vuf- 
dez ,  troufTez  ôc  blanchis,  mettez -les 
dans  une  callêrole,  avec  un  peu  de  lard 
fondu  ,  un  bouquet ,  un  oignon  piqué 
de  clous  ,  ris-de-veaui,  crêtes  ,  champi¬ 
gnons  ,  truffes  ,  affaifonné  de  Tel  ôc  de 
poivre  ,  les  paff’er  fur  un  fourneau  ,  &C 
y  jetter  un  peu  de  farine  ,  &  leur  faire 
faire  deux  ou  trois  tours  les  mouil¬ 
ler  de  bouillon ,  ôc  les  mettre  mitonner 
à  petit  feu  étant  cuits ,  les  bien  dégraif- 
fer  ,  &c  les  lier  d’un  coulis  blanc.  L’on 
trouvera  la  maniéré  de  le  faire  à  la  lettre 
C.  Et  lorfqu’on  n"a  point  de  coulis  ,  on 
fe  fert  de.  deux  à  trois;  jaunes  d’œufs  dé¬ 
layez  avec  de  la  crème-  douce  ,  &  un 
peu  de  perfil  haché,  pour  lier  la  Com¬ 
pote  de  Pigeons  ,  &c  la  dreOTer  propre¬ 
ment  dans  un  plat ,  &  la  fervir  chaude¬ 
ment  pour  Entrée.  Quoique  l’on  ait  déjà, 
dit  que  l’on  faifoit  les  Pigeons  à  la  poêle 
de  meme  que  les  Cailles,  oa  ne  laiffèia 
pas  de  les  expliquer  icû 
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Pigeons  a  la  poeU. 

Prenez  des  petits  Pigeons  8c  les  plumez 
à  plumes  féches  -,  qu’ils  foicnt  bien  éplu¬ 
chez  ,  les  vuider  8c  les  troufler  propre¬ 
ment  ,  les  pattes  dans  le  corps  :  il  faut 
les  fendre  un  peu  fur  le  dos  ,  8c  prendre 
les  foyes  8c  un  peu  de  lard  ,  8c  un  pea 
de  Jambon  ,  quelques  champignons  8c 
truffes,  perfil ,  ciboules  hachez,  &c  af- 
faifonné  de  fel ,  de  poivre  ,  un  peu  de 
fines  herbes  8c  fines  épices  ,  8c  d’un  jau¬ 
ne  d’oeuf  crud ,  te  tout  bien  haché  en- 
femble,  &  pilé  dans  le  mortier,  8>c  en 
farcir  les  Pigeons.  Ayez  une  caflerole  de 
la  grandeur  de  vos  Pigeons  ,  8c  en  gar- 
nifiez  le  fond  de  bardes  de  lard  ,  aflat- 
fonné  de  poivre  ,  de  fel ,  8c  un  peu  de  fi¬ 
nes  épices  ,  &  y  arrangez  les  Pigeons 
Peftomac  en  bas ,  8c  affaifonné  defi'us  de 
fel ,  de'  poivre  ,  8c  un  peu  de  fines  herbes, 
deux  ou  trois  tranches  d’oignon ,  8c  un 
peu  de  perfil  haché  ^  8c  les  couvrir  de 
tranches  de  Veau  8c  d’un  peu  de  Jambon, 
&  deux  ou  trois  bardes  de  lard,  les  cou¬ 
vrir  d’une  afïiette  qui  entre  dans  la  caf- 
ferole  ,  8c  mettre  une  ferviette  tout  au¬ 
tour,  &  mettre  un  plat  par-delîus ,  afin 
que  la  fumée  ne  forte  point,  8c  les  mettre 
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fuer  fur  des  cendres  chaudes  pendant  une 
couple  d’heures  *,  &  lorfqu’on  eft  prêt  à 
fervir  ,  il  faut  les  découvrir  ,  &  ôter  les 
bardes  de  lard  ,  les  tranches  de  Veau  & 
de  Jambon  ,  &:  les  mettre  fur  un  four¬ 
neau  ;  &  lorfquc  leur  jus  eft  diminué  , 
&:  qu’il  commence  à  s’attacher  comme 
un  jus  de  Veau ,  les  regarder  de  temps  en 
temps ,  &  les  lever  avec  la  pointe  d’un 
couteau  ,  pour  voir  s’ils  ont  pris  une 
belle  couleur  j  &  lorfqu’ils  font  colorez, 
vous  les  retirez  ,  &  les  dreftez  propre¬ 
ment  dans  un  plat ,  &  ôtez  la  graifte 
qu’il  peut  y  avoir  dans  la  caflërole ,  ôC 
mouillez  ce  qui  refte  attaché  d’un  peu  de 
jus  de  Veau  6c  de  bouillon  ,  &  y  mettez 
un  peu  de  poivre.  Voyez  que  ce  jus  ait 
un  Don  goût  J  Sc  lepaftez  dans  un  tamis, 
ôc  le  jetrez  fur  vos  Pigeons  ,  6c  les  fer- 
vez  chaudement  pour  Entrée  ,  ou  Hors- 
d’eeuvre.. 

Entrée  de  Pigeons  au  Jambon, 

Elle  fe  fait  de  la  même  maniéré  cjne 
les  Poulets  au  Jambon  ,  que  l’on  verra 
ci-après.  Si  les  Pigeons  font  bien  gros  , 
il  les  faut  piquer  de  gros  lard  6c  de 
Jambon,  &  les  mettre  à  la  braife.  Etant 
cuits  ,  les  tirer ,  lailPer  bien  égouier  la 
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graifTe  ,  &  les  mettre  dans  le  ragoût  de 
Jambon  que  l’on  a  fait.  Le  tout  bien 
dcgrailïë  ^  mettez- y  un  filet  de  verjus  ou 
vinaigre  :  prenez  garde  qu’il  n’y  ait  trop 
de  Tel ,  &  Icrvez  chaudement. 

Antres  Tiieons  an  ]amhon. 

Il  faut  prendre  de  bons  Pigeons  de  vo¬ 
lière  ,  les  plumer  ,  les  vuider  ôc  les  trouf- 
fer  *,  palTer  les  doigrs  entre  peau  &:  chair  : 
râpez  du  lard,  &  l’alTaifonnez  de  Tel  5<:  de 
poivre,  de  fines  herbes,  un  peu  de  fines 
épices,  de  perfil  haché ,  8c  de  ciboules,  un 
champignon  ,  une  truffe  hachée,  le  tout 
bien  mêlé  enfemble  ,  8c  farcir  les  Pigeons 
entre  la  peau  8c  la  chair  ,  les  embrocher  > 
&  les  envelopper  de  tranches  de  Veau 
bien  minces  ,  8c  de  bardes  de  lard  8c  de 
feuilles  de  papier ,  8c  les  mettez  cuire.. 
Faites  un  ragoût  de  Jambon  :  il  faut  pren¬ 
dre  du  Jambon  8c  le  couper  par  petites 
tranches  ,  8c  les  battre,  en  garnir  le  fond 
d’une  caffci oie  ,  la  couvrir  ,  8c  le  mettre 
fuer  fur  un  fourneau  à  petit  feu  \  lorf- 
qu’il  commence  à  s’attacher  ,  y  mettre 
un  peu  de  lard  fondu,  8c  une  petite  pin¬ 
cée  de  farine  ,  8c  le  remuez  fept  ou  huit 
tours  fur  le  fourneau,  8c  le  iroiiillez  d’un 
jus.  fans  fel  j  l’affaifoimer  de  poivre  ^ 
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un  bouquet  ,  le  couvrir ,  &  le  laiiïer 
«lironner  à  petit  feu  •,  étant  cuit,  le  bien 
dégrailler ,  &  l’achever  de  lier  de  coulis 
de  Veau  &  de  Jambon  :  Les  Pigeons 
étant  cuits  à  propos,  débardcz-les ,  & 
les  drelTcz  proprement  dans  Cm  plat  j 
voyez  que  le  ragoût  foit  d’un  bon  goût , 
&  qu’il  ait  de  la  pointe  ,  &  en  garnilîèz 
le  tour  des  Pigeons  ,  des  tranches  de  Jam¬ 
bon  ,  &  jettez  le  jus  par-delîlis,  &  les 
fervez  chaudement  pour  Entrée. 

Pigeons  farcis  à  la  broche. 

Il  faut  prendre  de  gros  Pigeons  de  v^d*? 
licre  ,  les  meilleurs  qu’on  peut  choifir 
ies  bien  plumer  &  éplucher,  &  les  vui- 
der ,  &  en  détacher  la  peau  de  delTus 
l’eftomac  avec  les  doigts  :  Prenez  les 
foyes  des  Pigeons,  un  morceau  de  Jam¬ 
bon  ,  des  champignons,  des  truffes  ,  alTai- 
fonnez  de  poivre ,  Tel ,  fines  herbes  5c  fi¬ 
nes  épices  ,  5c  du  lard  à  proportion  de 
ce  qu’il  en  faut ,  5c  iin  peu  de  perfil  5c 
de  ciboules  \  hacher  le  tout  enfemble,  èc 
le  piler  dans  un  mortier ,  y  ajoutant  deux 
jaunes  d’œufs  cruds  -,  enfui  te  ,  farciffez 
les  Pigeons  de  cette  farce  ,  5c  les  embro¬ 
chez ,  5c  enveloppez  de  tranches  deVeau 
bien  minces,  de  bardes  de  lard,  5c  d’une 
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jfcüillc  de  papier ,  5c  les  mettre  cuire  ; 
étant  cuits  bien  à  propos  ,  les  tirer  &  les 
débarder  ,  &  les  drelTer  proprement  dans 
un  plat,  &  y  jetter  par-defiTus  un  coulis 
clair  de  Veau  &  de  Jambon  ;  qu’il  foie 
d’un  bon  goût  ,  6c  qu’il  ait  de  la  pointe  j 
&  les  fervez  chaudement  pour  Entrée.  , 

Pigeons  aux  Truffes, 

Il  faut  farcir  les  Pigeons  de  même  que 
ceux  ci-defTus.  Voici  la  manière  de  faire 
le  ragoût  de  truffes  :  il  faut  peler  les  truf¬ 
fes  ôc  les  laver ,  les  couper  par  tranches 
dans  une  caflerole  ,  6:  les  mouiller  d’un 
jus  de  Veau,  &  les  mettre  mitonner  à 
petit  feu  •,  étant  cuites  ,  les  lier  d’un  cou¬ 
lis  de  Veau  &  de  Jambon  -,  voir  que  le 
ragoût  foit  d’un  bon  goût  :  Les  Pigeons 
étant  cuits  à  la  broche,  vous  les  tirez  6c 
les  débardez  ,  les  dreffer  proprement 
dans  un  plat ,  6c  jettez  par-delfus  le  ra¬ 
goût  des  Truffes  *,  6c  les  fervez  chaude¬ 
ment  pour  Entrée. 

Les  Pigeons  aux  moufferons  6C  aux 

c> 

champignons  Ce  font  de  la  même  manié¬ 
ré.  L’on  trouvera  la  manière  de  faire  ces 
ragoûts  à  la  lettre  R. 
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Fricajfée  dt  Pigeons  au  fan  g. 

Il  faut  prendre  des  Pigeons  de  voIiere, 
les  feigner ,  &  en  garder  le  fang ,  y  met¬ 
tre  un  JUS  de  citron  pour  Tempècher  de 
tourner  :  Il  faut  échauder  les  Pigeons  , 
les  vuider,  les  couper  par  moitié  ou  en 
quatre ,  &  les  mettre  dans  une  caflerolc, 
avec  un  peu  de  lard  fondu ,  les  affaifon- 
ner  de  fel  &  de  poivre  ,  un  bouquet ,  des 
champignons ,  des  truffes  ,  des  crêtes  5 
des  ris -de -veau  ou  d’Agneau  ,  &  cûs 
d’artichaux  ,  le  tout  paffé  enferablc  ,  & 
le  poudrez  d’un  peu  de  farine  ,  &  la 
mouillez  de  jus  ,  la  laifTer  mitonner  d 
petit  feu  •,  étant  cuite  ,  la  bien  dégraiffer, 
&  la  lier  d’un  coulis  de  Veau  &  de  Jam¬ 
bon.  Paffez  le  fans  au  travers  d’un  tamis, 
y  délayez  un  jaune  d’œuf  &  un  peu  de 
perlil  haché  j  &  lorfqu’on  eft  prêt  à  fer- 
vir,  vous  mettez  le  fang  dans  la  fricalîée, 
&  la  mettez  fur  le  feu  en  la  remuant 
toujours,  prenant  garde  qu’elle  ne  bouille. 
Voyez  que  laFricaffée  foit  d’un  bon  goCit, 
&  la  drelîez  proprement  dans  un  plat , 
èc  la  fervez  chaudement  pour  Entrée,  ou 
Hors  d’œuvre. 
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Fricajfée  de  Pigeons  au  roux» 

Les  Pigeons  étant  plumez  ou  échaudez, 
vuidez  6c  coupez  en  quatre ,  les  mettre 
dans  une  caflérole ,  avec  un  peu  de  lard 
fondu,  un  bouquet,  un  oignon  piqué 
de  clous ,  alfaifonné  de  poivre  &  de  fcl, 
èc  de  perhl  haché  :  mettez  des  champi¬ 
gnons  àc  truffes  crêtes  ,  ris-de-veau,  le 
tout  étant  pafTé  enfemble  fur  un  four¬ 
neau  ,  &c  les  poudrez  d’une  pincée  de 
farine,  &  les  mouillez  de  jus ,  &  la  iaif- 
fez  cuire  a  petit  feu  :  étant  cuite,  il  faut 
bien  la  dégrailTer  ,  &  la  lier  d’un  coulis 
de  Veau  &  de  Jambon.  Voyez  que  la 
Fricaflée  foît  d’un  bon  goût,  &  qu’elle 
ait  un  bel  œil ,  &  la  dreffez  proprement 
dans  un  plat,  &  la  fervez  chaudement 

pour  Entrée. 

» 

Fricajfée  de  Pigeons  au  blanc» 

Vos  Pigeons  étant  bien  échaudez,  vuî- 
dez  6c  coupez  en  quatre  ,  mettez  -  les 
dans  une  cafTerole  ,  avec  un  peu  de  lard 
fondu  ,  des  crêtes ,  des  ris  -  de  -  veau , 
champignons ,  truffes  ,  un  bouquet ,  un 
oignon  piqué  de  clous  ,  afTaifonné  de 
poivre,  de  fel ,  de  perfil  haché.,  étant 
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paffez  fur  le  foiuneau  ,  il  faut:  les  poudrer 
d’un  peu  de. farine,  &:  les  mouiller  de 
■boiiilloii  fans  jus  ,  &  la  laifèr  mitonner 
à  petit  feu  *,  étant  cuite  ,  la  bien  dégraif- 
fer,  &  la  lier  d’un  coulis  blanc  ,  ou  bien 
avec  une  liaifon  de  trois  à  quatre  jaunes 
d’oeufs ,  délayez  avec  de  la  crème  douce  , 
un  peu  de  perfil  hachée  étant  lié,  il  faut 
voir  qu’elle  foit  d’un  bon  goût ,  &  la 
drelTcr  proprement  dans  un  plat,  ôc  la  fer- 
yir  chaudement  pour  Entrée. 

Pigeons  a  U  SAintc-Menehout. 

îl  faut  prendre  des  gros  Pigeons-,  lorf- 
qu’ils  font  plumez  ,  vuidez  ôc  troulT'ez , 
coupez  -  les  en  deux,  5:  les  piquez  de 
gros  lard  &  de  jambon  alfaifonné  ;  Gar- 
nilTcz  le  fond  d’une  marmite  de  bardes 
de  lard  ,  de  tranches  de  Veau  ou  de 
Bœuf,  alïaifonné  de  fel,  de  poivre  ,  fi¬ 
nes  herbes  &  fines  épices,  pcrfil  &  ci¬ 
boules  hachées,  oignons  &  carottes  *,  &  y 
arrangez  vos  Pigeons ,  de  les  afiaifonnez 
delTus  comme  deffous,  &  les  couvrez  de 
tranches  de  Veau  &  de  bardes  de  lard  , 
d:  couvrez  la  marmite  de  fon  couvercle  , 
&  la  mettez  cuire  ,  feu  defibus  &  defT’us  i 
étant  à  demi-cuit ,  moiiiliez-le  d’une  de¬ 
mie  cuillerée  de  bouillon,  &  d'une  chopi- 

nc 
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fie  de  laie ,  &  les  laiflez  achever  de  cui¬ 
re  :  étant  cuits ,  les  retirer  >  &  les  lailîci: 
retroidir  dans  leur  jus  ;  'enfuite  les  ti¬ 
rer  ,  &c  les  lailfer  égouter  ;  fi  c’eft  pour 
griller ,  vous  les  trempez  dans  la  grailTe 
qu’ils  ont  cuit  ,  &  les  panez  d’une 
mie  de  pain  bien  fine  Sc  bien  blanche , 
&  les  faites  griller ,  &  les  fervez  avec 
une  ramolade,  que  vous  faites  avec  de 
Fhuile  ,  un  peu  de  moutarde  fine  >  des 
Anchois ,  des  câpres  ,  du  poivre  Sc  du 
fel  :  mêlez  le  tout  enfemblej  un  peu  de 
perfil  6c  ciboules  hachées  ,  6c  un  jus  de 
citron.  L’on  les  fert  aulTi  au  fec  fur  une 
ferviette.  Si  on  les  veut  lervir  fiits,  étant 
egoutez,  trerapez-Ies  dans  des  œufs  bat¬ 
tus  ,  6c  les  panez ,  6c  les  faites  frire  dans 
du  fain  -  doux  ,  qu’ils  prennent  une  belle 
couleur  ,  6c  les  drelTèz  fur  une  ferviette  y 
6c  les  fervez  chaudement ,  d’un  façon 
ou  d’autre  pour  Entrée  ou  Hors-d’œuvres. 

L’on  fait  de  même  les  Poulets  6c  Poa^^ 
lardes. 

Tige  on  s  aux  Ecrevîces^ 

Prenez  des  pctln  Pigeons:  échaiider- 
îcs  bien  >  vuidez  -  les  6c  les  troiilTez 
proprement  :  6c  les  mettez  dans  une  caf- 
fcvole ,  avec  un  peu  de  lard  fondu ,  uiii 
Eoino  //>  tL 
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oignon  &  un  bouquet ,  des  crêtes ,  ris- 
dC'Vcau  ,  champignons  &  truffes  ,  affai- 
fonné  de  Tel  &;  de  poivre  i  étant  pafTez 
poudrez- les  d’un  peu  de  farine,  &  les 
moiiillcz  de  buiiillon  &  de  jus  de  Veau  , 
&  les  mettez  mitonner  à  petit  feu  étant 
cuirs ,  les  bien  dégraifïèr ,  &  y  mettre 
les  queues  d’Ecrevices ,  &  les  lier  d’un 
coulis  d’Ecrevices ,  &:  les  mettre  chauffer 
â  petit  feu  ,  &  prendre  garde  que  le  cou¬ 
lis  ne  bouille  ,  de  peur  qu’il  ne  tourne, 
DrefTez  vos  Pigeons  dans  un  plat  j  dans 
les  intervalles ,  mettez  y  les  garnitures. 
Voyez  que  le  ragoût  foit  d’un  bon  goût, 
hc  qu’il  ait  bel  œil ,  &  le  jettez  fur  vos. 
Pigeons,  6c  les  fervez  chaudement  pour 
Entrée. 


Figeons  en  Fricandeaux. 

Prenez  des  gros  Pigeons  qui  foient 
bien  tendres;  étant  plumez,  vuidez  -  les 
&  les  troudez  ,  les  pattes  dans  le  corps  , 
<5c  les  faites  refaire  ,  enfuite  les  couper 
en  deux ,  &  les  bien  piquer  de  menu 
lard  ;  enfuite  les  mettre  dans  une  cafle- 
roJe  ,  le  lard  en-defTous ,  avec  une  cuil¬ 
lerée  de  bouillon  ,  &  deux  ciboules  en- 
îieresn  couvrez- la  caiïerolc,  &  les  met¬ 
tez  mitonner  à  petit  feu;,  étant  cuits v 
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poutfez-les  fur  un  fourneau ,  jufques  à  ce 
que  le  bouillon  qui  relie  fînilîe  •,  &  re¬ 
gardez  de  temps  en  temps  qu’il  prenne 
une  belle  couleur  \  &:  lorîqu’ils  font  bien 
dorez ,  les  tirer  ,  &  les  arranger  dans  un 
plat,  &c  ôter  la  grailTe  qu’il  peut  y  avoir 
dans  la  caderole  ,  Sc  y  mettez  un  peu 
de  jus  de  Veau  &  de  bouillon  ,  pour  dé¬ 
tacher  ce  qui  eft  attaché  au  fond  de  la 
eallcrolc,  6c  la  mettez  un  moment  fur 
le  fourneau.  Voyez  que  ce  jus  foi t  d’un 
bon  goût,  ôc  qu’il  ait  de  la  pointe;  dc 
mettez-y  un  peu  de  gros  poivre ,  &  le 
paffez  dans  un  tamis:  jettez  ce  jus  fur 
vos  Pigeons  ,  &  les  fervez  chaudement 
pour  Entrée  ou  Hors-d’œuvres. 

Pigeons  aux  Tortués^ 

Prenez  des  petits  Pigeons  6c  les  échau«- 
dez  ,  ou  plumez  à  fec  *,  étant  bien  éplu¬ 
chez  ,  ,vuidez-les  ôc  les  rroulTez  propre¬ 
ment ,  &  les  mettez  dans  une  calTerole, 
avec  un  peu-de  lard  fondu,  des  crêtes,, 
quelques  morceaux  de  ris-de-vcau  des> 
petits  champignons  ,  &  des  truffes  cou¬ 
pées  par  tranches,  6c  un  bouquet  alfai- 
fonné  dc  fel  6c  dc  poivre.  Mettez  une 
marmite  fur  le  fourneau  ,  avec  de  l’ean 
ün  bouquet  de  fines  herbes ,  une  couple. 

Hip 
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de  tranches  de  citron  ,  deux  ou  troiV 
oignons ,  un  peu  de  fel  &  de  poivre ,  Si 
des  bardes  de  lard.  Prenez  deux  Tortues^ 
coupez-leur  la  tête  ,  les  pattes  ,  &  le  bout 
de  la  queuë  ,  &  les  jettez:  dans  la>mar- 
luite  3.  lorfque  rairaifonnement  bout  , 
étant  blanchi ,  tirezdes  de  dedans  la  co<« 
quille  ,  &  les  coupez  par  quartier ,  com¬ 
me  une  fricalTce  de  Poulets  :  prenez 
garde  à  Tamer ,  car  tout  le  relie  ferc 
dans  le  ragoût  :  étant  conpées^3  mettez- 
les  dans  la  calherole  avec  les  Pigeons ,  6s 
palTez  le  tout  enfemble  •,  étant  palTé  j 
moüillez-les  d’un  jus  de  Veau  ,  &  les 
laiflez  mitonner  à  petit  feu*,  étant  cuit, 
dégraifiez-le  bien,  &  le  liez  d’un  coulis 
de  Veau  &  de  Jambon  ,  6c  le  laiflez 
mitonner  un  moment  :  dreflez  les  Pi¬ 
geons  dans  le  plat  que  vous  voulez  les 
fervir  ,  6c  faites  un  cordon  autour  des 
euilîes  des  Tortue'Si  Voyez  que  le  ragoût 
l'oit  d’un  bon  goût  ,  6c  qu’il  ait  de  la 
pointe  ,  &  le  jettez  deflus ,  6c  les  fervez 
chaudement. 

L’on:  fert  une  autre  fois  les  Pigeons 
aux  Tortues  avec  un  coulis  d’Ecrevices. 

Les  Cailles,  Perdreaux , Tourterelles, 
6:  petits  Poulets  gras  aux  Tortues  ,  fé 
fout  de  la  même  maniéré  que  les  Pigeon® 
aux  Toi taë s,  marquez  ci-delTiiSj  6c  fft 
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fervent  de  même.  L’on  peut  mettre  dcins 
le  milieu  du  plat  une  coquille  de  defllis 
des  Tortues,  frite  ou  fans  frire. 

Figeons  en  fkrtopit ,  rôtis  &  à  la  haife^ 

Prenez  de  gros  Pigeons  ,  qui  foient 
bien  retrouvez  :  faites  une  farce  qui  fort 
compofée  de  lard  crud  &  Jambon  cuit, 
de  truffes  champ' gnons  ,  hachez  avec 
les  foyes  ,  du  pcrhl  &  de  la  ciboule,  une 
pointe  d’ail  ,  &  quelques  ris-de-veau  i 
le  tout  bien  haché  6c  bien  aflaifonné  ,  62 
lié  avec  un  ou  deux  jaunes  d’oeufs.  Il  faut 
farcir  vos  Pigeons  entre  la  peau  6c  là 
chair  6c  dans  le  corps,  6c  les  bien  fice¬ 
ler  r  avoir  un  grand  fricandeau  piqué 
pour  chaque  Pigeon  ,  que  vous  mettez 
fur  l’eftomac  le  tout  bien  ficelé  6c  em¬ 
broché  proprement,  vous  l’envelopperez 
de  papier ,  6c  ferez  cuire  ainfi  vos  Pi¬ 
geons.  Etant  rôtis  ,  on  y  fait  un  bon  ra¬ 
goût  5  6c  auparavant  que  de  fervir ,  dref- 
fez  vos  Pigeons  dans  un  plat ,  ôtez  le 
fricandeau,  veiTez  le  ragoût  ou  coulis 
par-deffus ,  dè  quoy  que  ce  foit ,  pourvu 
qu’il  foit  bien  cuit  &  bien  afTaifonné  : 
remettez  enfuite  le  fiicandeau  fur  l’efto- 
niac-,  6c  fervez  chaudement. 

Pour  les  Pigeons  en  furtout  à  la  braiferk 
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on  les  fait  de  la  meme  maniéré.  Toute  la 
différence  qu’il  y  a  d’avec  les  autres  cho¬ 
ies  qu’on  accommode  de  cette  façon  , 
e’cft  qu’on  ne  met  point  de  bardes  de 
lard,  ni  viande  fur  le  fricandeau,  afin 
qu’il  prenne  belle  couleur.  Etant  cuit , 
vous  égoutez  la  graiffe  ,  &  vous  faites  un 
.  ragoût  aux  truffes ,  félon  vôtre  commo*- 
dire.  Onpeutfervir  de  pareilles  Entrées 
de  Perdrix,  Becaflès  &  autres  Volail¬ 
les  :  3c  pour  les  déguifer  ,  on  y  fait  un 
ragoût  aux  huitres ,  à  la  Saingaraz  ,  ou  du 
coulis  de  Perdrix  ,  fuivant  la  dépenfe  :  le 
tout  bien  degraiffé ,  ôc  fervi  chaude¬ 
ment.- 


Autres  maniérés  ponrles  Pigeons. 

Vous  les  pouvez  mettre  au  Pere» 
Doiiiilef,  &  pour  cela,  les  ayant  bien 
appropriez,  faites -les  cuire  dans  un  pe¬ 
tit  pot ,  bien  afî'aifonncz  3c  bien  nourris, 
avec  fel ,  clous ,  thim ,  oignon  ,  ôc  un 
peu  de  vin  blanc:  Garniflcz  de  perfil, 
tranches  de  citron ,  3c  jus  en  fervant. 

D’autres  fois ,  vous  les  pouvez  fervir 
au  jus  de  Veau  ,  rôtis ,  bardez  ,  de  belle 
couleur  ,  fans  autre  garniture  i  ou  au 
blanc  -,  ou  enfin  ,  en  marinade  ,  corams^' 
en  a  vû  lettre  M. 


Koyd  dr  BôUYgeds,  P, 

Plies  oe  Loire. 

Ces  fortes  de  PoifTons  font  particU” 
liers  à  la  Loire  ,  &c  valent  mieux  que  ceux 
des  autres  Rivières. 

Après  les  avoir  bien  vuidez  &  bien  la-  , 
vez  ,  il  faut  leur  couper  le  bout  de  la 
tête  5c  la  queue’ ,  les  mettre  dans  une 
eaflerole  avec  vin  blanc,  champignons 5 
laitances  ,  morilles  ,  truffes  ,  perfil ,  ci¬ 
boule  Sc  thim  ,  ôc  un  morceau  de  bon 
beurre  ,  pétri  d’un  peu  de  farine  :  remuez- 
les  doucement ,  de  peur  de  les  rompre. 
Etant  cuites  &  de  bon  goût,  dreffez-leS' 
proprement,  qu’elles  foient  bien  blan¬ 
ches  ,  une  fauffe  de  même  par-defliis  :  &c 
garniffez  de  ce  que  vous  voudrez. 

Pour  celles  que  l’on  frit ,  on  les  farine  , 
étant  frites ,  de  belle  couleur  ,  on  les  fert 
avec  du  perfil  f  it. 

On  les  fert  aiiffi  rôties  fur  le  gril,  avec 
îine  fauffe  blanche. 

T  lies  mx  cohlis  et  Ecrevices^ 

Les  Plies  étant  vuidees  &  lavées ,  & 
bien  eff'uyccs,  les  arranger  dans  une  caf- 
ferolc  ,  &  les  affai foncer  de  fel  Sc  de 
poivre  ,  d’oignons ,  de  tranches  de 
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tron  vei'd  ,  de  laurier,  de  bafilic  ,  de  er- 
boules  &:  de  peiTil ,  &  de  vinaigre  ;  ôc 
les  mettez  cuire  fur  un  fourneau  ;  étant 
cuites ,  rerirez-les  ,  &  les  laiifez  dans  leuf 
court- bouillon  prendre  du  goût.  Faites 
une  faulî'e  avec  de  bon  beurre  frais, 
que  vous  mettez  dans  une  cafferole  ,  une 
couple  d’Anchois ,  deux  ciboules  entiè¬ 
res ,  a  fTaifonnée  de  fel,  de  poivre  &  de 
mufeade  ,  une  pincée  de  farine ,  un  pea 
de  vinaigre  &  de  l’eau  :  tournez  la  fauf- 
fe  fur  le  fourneau  ;  étant  liée  ,  meteez-y 
du  coulis  d’Ecrevices  jufqucs  à  ce  qu’elle 
foit  de  la  meme  couleur.  Tirez  vos  Plies 
de  leur  court-bouillon  ,  &  les  mettez 
égouter  ,  &  les  drelîèz  proprement  dans 
nn  plat.  Voyez  que  la  fauffe  foit  d’un 
bon  goût ,  &  la  jetrez  fur  vos  Plies  ,  y, 
les  fervez  chaudement  pour  Entrée. 

fila  à  U  a  l'Anchois  &  anse- 
Câpres, 

Vos  Plies  étant  cuites  de  mèine  dans^ 
le  coLur-bo4iillon  ,  faites  une  fauffe  blan» 
che  :  Prenez  une  cadèrole  ,  &  y  mettez' 
du  bon  beurre  frais  ,  une  couple  d’An- 
choisjdes  Câpres  ,  deux  ciboules  entio 
res ,  &  affaifonnez  de  fel ,  de  poivre  ÔC 
de  mulcade,  de  y  mettez  un  peu  de  fa¬ 
rine  3, 
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fine ,  un  peu  de  vinaigre  &  de  l’eau  , 
&  tournez  la  faufTe  fur  un  fourneau  :  Ti¬ 
rez  les  Plies  du  court  bouillon  ,  &  les 
mettez  égoucer ,  &  les  drelîez  dans  un 
plat.  Voyez  que  la  faulTè  foie  d’un  bon 
goût ,  ôc  la  jettez  par-deiî'us ,  bC  les  fer- 
vez  chaudement. 

Biles  en  cajferole. 

Frottez  une  tourtiere  ou  un  plat  d’ar¬ 
gent  de  beurre  frais,  aiîaifonné  de  lel , 
de  poivre,  de  mulcade  ,  un  peu  de  fines 
herbes  ,  de  perfil  haché ,  trois  à  quatre 
ciboules  entières.  Coupez  le  bout  de  la 
tête  ôc  la  queue  des  Plies ,  &  arrangez -les 
dans  la  tourtiere  ou  dans  le  plat ,  6c  y 
mettez  defilis  un  demi-verre  de  vin  de 
Champagne,  ou  de  vin  blanc-,  &:  afiai- 
fonnezdes  de  lel  &  de  poivre  deffus ,  6c 
les  arrofez  de  beurre  fondu  ,  de  les  panez 
d’une  mie  de  pain  bien  fine  ,  6c  les  mettez 
au  four,  qu’elles  prennent  une  belle  cou¬ 
leur  ,  bien  dorée;  étant  cuites  vous  les 
tirez  ;  vous  mettez  un  petit  coulis  d’Ecre- 
vices ,  ou  bien  une  faulTe  à  l’Anchois  au 
fond  du  plat ,  6c  tirez  proprement  les 
Plies ,  6c  prenez  garde  de  les  calï'cr  ,  6c 
les  drelTez  delTus  vôtre  coulis  dans  le  pl^C 
6c  les  ferv  z  chaudement. 

7  sme  I L  î 
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Pois  verds  a  la  creme- 

'  Prenez  deux  ou  trois  litrons  de  petits 
Pois  qui  foient  bien  tendres  ,  palTez-les 
au  beurre  dans  la  cafTèroîe  >  les  faites 
cuire  à  petit  feu  :  mettez- y  un  petit  pa¬ 
quet  de  perfil  ciboule  ,  quand  ils  fe¬ 
ront  prefque  cuits  ,  vous  les  alTufonnerez 
d’un  peu  de  fel  bien  menu-,  &:  vous  y 
mettrez  de  la  Crème  fraîche.  Vous  pou¬ 
vez  fi  vous  voulez  y  mettre  du  fucre  ,  ÔC 
fervir  pour  Entremets. 

Autfe  manière  de  Pois  fans  Crêrne* 

Mettez  vos  Pois  fins  dans  une  calîero- 
le  ,  avec  un  morceau  de  beurre  frais ,  &C 
un  bouquet ,  afiaifonné  de  fel  &  de  poi¬ 
vre  ,  ôc  les  couvrez,  de  les  laiflèz  mi¬ 
tonner  à  petit  feu ,  en  les  remuant  de 
temps  en  temps  j  lorfqu’ils  font  prefque 
cuits,  mettez- y  une  pincée  de  farine,  de 
de  leur  faites  faire  deux  ou  trois  tours  , 
de  les  mouillez  d  un  verre  d'eau  chaude, 
de  les  lailfez  mitonner-,  lorfqu’ils  font 
diminuez  à  propos,  voyez  qu’ils  (oient 
dun  bon  goût,  de  y  mettez  un  peu  de 
fucre  ,  de  les  remuez  -,  de  les  fervez  chau¬ 
dement  pour  Entremets. 
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Potages. 

Qiioiqiie  nous  ayons  déjà  parlé  de  di¬ 
vers  Potages  ,  tant  gras  que  maigres  j 
comme  delà  Bifque,  Caflerole,  Oil  » 
Julienne  j  cette  matière  ne  laide  pas 
d’être  encore  très- fécondé ,  &  ca  pable  de 
fournir  pour  un  gros  article.  On  a  vu  en 
general  ce  qui  regarde  les  bouillons  qui 
doivent  faire  le  corps  de  tous  ces  Potages, 
&  de  tous  les  autres  qu'on  voudroit  fer- 
vir  ;  comme  auiîi  les  coulis  qu’on  y  fait. 
Venons  maintenant  au  particulier-,  ÔC 
commençons  par  les  Potages  de  Légumes, 
qui  peuvent  convenir  à  plufieurs  Volail¬ 
les  ,  pour  ne  pas  répéter  inutilement  une 
même  chofe  pour  chacune. 

Potage  aux  Pois. 

Prenez  des  petits  Pois-,  &:  les  ayant 
écodez  6c  mis  le  gros  à  part ils  vous 
fer  virent  pour  faire  de  la  purée  verte. 
Prenez  pour  cela  les  gros  Pois,  &c  les  fai¬ 
tes  blanchir  tant  foit  peu,  avec  un  verd 
de  ciboule  &  un  peu  de  perfil  ;  êc  égon- 
tez-les  de  leur  eau.  Après  il  les  faut  pi¬ 
ler ,  &  y  mettre  une  mie  de  pain  trem- 
*  pée  dans  de  bon  boiiillon.  Ayant  pilé  le 
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tout  enfemble  ,  paflez-le  par  l’étamine  a 
force  de  bras  ,  avec  de  bon  bouillon  ; 
faites  que  vôtre  purée  foit  un  peu  liée.  Il 
faut  prendre  vos  petits  Pois  ave  un  peu 
de  lard  dans  une  ca (Ter oie ,  y  ayant  au¬ 
paravant  fric  un  peu  deperfil  haché  :paf- 
fez  vos  petits  Pois  avec  cela  ,  6c  moiiillez 
de  bon  bouillon  ;  on  y  mec  un  bouquet 
de  fines  herbes.  Le  tout  empoté  6c  pief- 
que  cuit ,  vous  y  mettez  la  purée  verte. 
On  y  palTe  aufli  quelques  coeurs  de  lai¬ 
tues  pommées  en  petites  tranches  ,  avant 
que  de  mettre  les  petits  Pois  j  le  tout 
bienaffaifonné.  Faites  mitonner  vôtre  Po¬ 
tage  avec  de  bon  bouillon  clair.  Etant  mi¬ 
tonné  ,  mettez  un  peu  de  purée  par-def- 
fus  ;  rangez  vos  Volailles  fur  vôtre  Pota¬ 
ge.  Vous  garnilfez  de  laitues  farcies ,  ou 
fans  farcir  *,  ou  de  concombres  ^  ou  de 
petit  lard  ,  félon  que  vous  jugerez  à  pro¬ 
pos.  Arrofez  enfiiite  avec  de  la  purée  , 
6c  petits  Pois  lur  vôtre  Potage  \  6c  fer- 
vez  chaudement. 

Jiîitre  maniéré  de  Parée. 

Prenez  des  gros  Pois  verds ,  6c  les 
mettez  dans  une  call'crole,  avec  un  peu 
de  lard  fondu  ,  de  la  ciboule  6c  du  perfil , 
ôc  le^pailêz  fut  un  fouineau  à  petit  feu  > 
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èyant  fué ,  ^  éteint  prefque  cuir ,  les  pi¬ 
ler  dans  le  mortier  :  prenez  une  livre  & 
demie  de  Veau,  éc  un  morceau  dé 
Jambon  crud  j  coupez  le  tout  par  petites 
tranches ,  Sc  en  garniflèz  le  fond  d’une 
calTeroIe,  avec  un  oignon  ,  un  peu  de  ca¬ 
rottes  &  panais ,  &  la  couvrez  ,  &  la  met¬ 
tez  Tuer  fur  un  fourneau  *,  lorfque  le  Veau 
commence  à  s’attacher  à  la  calTerole  ,  & 
qu’il  roLiffit ,  moüillez-le  d’un  bon  bouil¬ 
lon  ,  &:  y  mettez  la  giolTeiir  de  deux 
oeufs  de  mie  de  pain  ,  deux  à  trois 
champignons ,  &:  laifî'e'z  mitonner  à  petit 
feu  le  Veau  ;  étant  cuit ,  tirez-le  ,  bc  dé- 
layez-y  les  Pois  qui  font  pilez  dans  le 
mortier  ,  bc  les  palïêz  dans  une  étamine. 
Paiï’ez  des  petis  Pois  avec  un  peu  de  lard 
fondu  ,  dans  une  calTerole  >  &  les  mouil¬ 
lez  de  bon  bouillon,  ^  y  mettez  un  bou¬ 
quet  J  étant  cuits ,  tirez  le  bouquet ,  &  y 
VLiidcz  la  Purée  j  mitonnez  vos  croûtes  de 
bon  boiiillon  :  Dreiïez  proprement  la  Vo¬ 
laille  que  vous  avez  préparée  ,  &  garnif- 
fez  le  bord  de  vôtre  Potage  de  petit  filé 
coupé  par  tranches.  Voyez  que  la  Purée 
foit  d’un  bon  goût,  &  qu’elle  ne  foit  point 
trop  liée,  &  la  jettez  fur  le  Potage  ,5c  le 
fervez  chaudement. 

On  fert  beaucoup  de  femblables  Pota¬ 
ges  aux  Pois  dans  la  fai  Ton  j  comme  de 

1  iij 


101  Vi  Le  neuve  Ad  Cmjinîer 
tètes  d’Agne^ux  ,  Canards,  Oifons, 
Poulets  farcis  ,  Dindons  &  autres ,  que 
è’on  doit  emporter  feparément  avec  bon 
bouillon.  On  garnit  de  pointes  d’afper- 
ges  ,  laitues  farcies ,  ou  concombres. 
Hors  de  la  ûifon,  on  peut  faire  la  pu¬ 
rée  avec  des  vieux  Pois  -,  &  cela  eft  bon, 
fur  tout  pour  les  Canards  ,  Andouillcs, 
^c. 

Il  eft  aifé  de  fe  régler  fur  cct  article,' 
pour  le  Potage  aux  Pois  en  maigre ,  les 
paft'ant  au  beurre  blanc  ,  &:  faifant  mi¬ 
tonner  vos  croûres  d’un  bon  bcüillon 
d’heibes  ,  comme  il  eft  marqué  lettre 
h. 

Pour  les  Volailles  qui  fe  doivent  farcir, 
on  en  trouve  la  maniéré  aux  articles  oii 
il  eft  parlé  de  ces  Volailles.  Voyez  pour 
le  refte ,  ce  qui  fera  dit  aux  Potages  fui- 
vans. 

Totale  de  Canards  aux  Navets, 

Prenez  un  Canard ,  plumez  le  ,  le  vuî- 
dez  &  le  trouftez  proprement ,  &  le  fai¬ 
tes  refaire,  &  le  piquez  de  gros  lard 
aftaifonné ,  di  le  mettez  cuire  à  demi  à  la 
broche  ;  enfuite  le  retirer  ôc  l’empoter 
dans  une  petite  marmite  ,  avec  trois  à 
quatre  oignons  ,  une  couple  de  carottes 
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6^  des  panais,  &  le  moüillez  de  bon 
bouillon,  &  le  mettez  cuire.  Prenez  des 
Navets  6c  les  ratilïèz  ,  6c.  les  coupez  en 
dez  ou  en  long ,  &  le»  Euinez  un  peu  \ 
mettez  du  fain-doux  dans  une  ca.lîerole  , 
la  quantité  qu’il  faut  pour  frire  les  Na¬ 
vets:  étant  frits ,  d’une  belle  couleur, 
lailîcz-les  égouter,  &  les  mettez  dans  une 
petite  marmite,  &:  les  moüiliez  de  bon 
bouillon,  &  les  mettez  cuire:  Miton¬ 
nez  vos  croûtes  de  bon  boiiillon  ,  & 
vous  fervez  du  bouillon  où  a  cuit  le  Ca¬ 
nard  ,  ayant  eu  bien  foin  de  le  dégrailTer. 
Le  Potage  étant  mitonn  • ,  drelTez  le 
Canard  deffus ,  6c  garnilTez  le  bord  de 
vôtre  Potage  des  Navets  ,  &  jettez  le  jus 
de  Navets  par-delTus  ,  avec  un  jus  de 
Veau  ,  &  le  fervez  chaudement  &  lorf- 
qii’on  veut  fervir  le  Potage  de  Navets 
lié  ,  il  faut  lier  le  boiiillon  de  Navets 
d’un  coulis  clair  de  Veau  6>c  de  Jambon. 
On  trouvera  la  maniéré  de  le  faire  à  U 
lettre  C. 

Les  Oifons ,  Sarcelles ,  les  jarets  de 
Cerf  &  de  Sanglier  fe  peuvent  fervir  en 
pareil  Potage.  On  peut  aulïi  fervir  un 
Potage  aux  Navets  d'une  épaule  de 
Mouton  ,  que  vous  lardez  de  gros  lard, 
étant  bien  mortifiée,  &  la  faites  rôtir  à 
demi ,  aulîî-bien  que  d’une  éclanchefar- 
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cie  ,  que  vous  faites  cuire  à  la  braife  > 
que  vous  mettez  deffus. 

T otage  de  Perdrix  aux  Choux. 

Prenez  des  Perdrix-,  étant  plumées, 
vuidées  >  troudées  ,  &c  refaites ,  piqiiez- 
les  de  gros  lard  bien  allai fonné  ,  &c  les 
mettez  cuire  à  demi  à  la  broche  ,  avec  la 
moitié  d’une  éclanche  de  Mouton  bien 
dégra  (Tée ,  &  les  retirez  ,  ôc  les  empo¬ 
tez  dans  une  marmite  de  la  grandeui: 
qu’il  faut  pour  le  Potage,  &  y  mettez 
lin  morceau  de  Jambon  ,  un  paquet  de 
carottes  6c  de  panais ,  une  demi  douzaine 
d’oignons.  Il  faut  couper  les  Choux  en 
quatre,  6c  les  faire  blanchir  -,  étant 
blanchis ,  les  mettre  dans  de  l’eau  froide, 
&  les  bien  prefler  ,  6c  en  faire  une  couple 
de  paquets ,  6c  les  ficeler  ,  6c  les  met¬ 
tre  dans  la  marmite  avec  les  Perdrix  , 
&  mouillez  félon  la  quantité  qu’il  en 
faut  pour  le  Potage  ,  de  bon  bouillon  ,  6c 
les  mettre  cuire  i  Le  Potage  étant  cuit, 
mettez-y  un  jus  de  Veau;  mitonnez  des 
croûtes  de  ce  même  boiiillon  ,  tirez  les 
Choux,  6c  les  Perdrix  ;  faites  une  bor¬ 
dure  proprement  des  Choux  "autour  du 
plat ,  6c  dreffez  les  Perdrix  fur  le  Pota¬ 
ge  :  Pafîêz  du  boiiillon  dans  un  tamis  î 
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goutez-le,  qu’il  foit  d’un  bon  goût ,  Ôc  le 
jettez  fur  vôtre  Potage ,  &:  le  fervez  chau¬ 
dement. 

Loifqu’on  veut  Tervir  le  Potage  au 
Choux  lié  ,  il  n’y  a  qu’à  fervir  d’un  petit 
coulis  clair  de  Veau  ôc  de  Jambon,  que 
l’on  jette  par-dcll'us. 

Potage  de  Perdrix  aux  Lantilles. 

Les  Perdrix  étant  plumées ,  vuidées  s 
retrouvées  ,  ôc  refaites,  piquez-Ies  de 
gros  lard  bien  affaifonné ,  ôc  les  faites 
cuire  à  demi  à  la  broche  j  étant  cuites, 
les  retirer  ,  ôc  les  empoter  dans  une 
marmite,  avec  du  petit  lard,  que  vous 
coupez  par  tranches,  Ôc  qui  fe  tiennent 
à  la  coëne ,  mettez-y  des  Lantilles  avec 
du  bouillon  ,  Ôc  les  faites  cuire  :  Prenez 
deux  livres  de  Veau ,  ôc  un  morceau  de 
Jambon',  coupez  le  tout  par  tranches, 
en  garniVez  le  fond  d’une  calTero’e,  avec 
des  oignons,  panais  ,  carottes  ;  ôc  les 
couvrez ,  Ôc  les  mettez  fner  fur  un  four¬ 
neau  lorfqu'il  eft  attaché  comme  un  jus 
de  Veau  ,  vous  le  moiiillez  deboiiillon  , 
ôc  le  laiVez  mitonner  à  petit  feu  ,  ôc  l’af- 
faifonnez  de  trois  à  quatre  clous,  d’une 
ciboule  entière  ,  ôc  de  perfil  ,  quelques 
champignons ,  une  couple  de  rocambcH 
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les.  Vous  y  ajoutez  une  croûte  de  pain: 
le  Veau  étant  cuit,  vous  le  tirez  de  de¬ 
dans  la  caiïerole  ,  &  mettez  les  Lantil- 
les  qui  font  cuites  dans  ce  jus- U  ,  &  les 
laiflez  mitonner  un  moment ,  ôc  les  paf- 
fcz  à  letamine.  Il  faut  mitonner  des 
croûtes  d’un  bon  bouillon  >  garnir  le  bord 
du  plat  de  vôtre  Potage  du  petit  fdé 
qui  a  cuit  avec  les  Lantilles ,  éc  drelTer 
les  Perdrix  fur  le  Potage ,  en  femanc 
par-defliis  quelques  Lantilles.  Goûtez 
que  le  coulis  (oit  d’un  bon  goût ,  dC 
le  jettez  fur  le  Potage ,  ëc  le  fervez  chau-» 
dement. 

L’on  fait  les  Potages  de  Canards  ,  Sar¬ 
celles,  Ramereaux,  bouts  -  faigneux  de 
Mouton  aux  Lantilles,  de  même  que  ce- 
luy  de  Perdrix. 

On  fait  un  autre  Potage  aux  Lantilles, 
garni  d’un  pain  farci  au  milieu,  tant  en 
gras  qu’en  maigre.  On  le  peut  fervir  à 
l’huile,  principilemcnt  pour  Je  repas  en 
rac'nes ,  ou  autres  jours  de  Carême,  auf* 
quels  on  en  peur  faite  un  plat  ou  affiette 
de  Lantilles  ,  les  palLant  en  ragoût  aux 
jfînes  herbes. 

Croûtes  aux  Lantilles  en  gras. 

Prenez  une  couple  de  Croûtes ,  5c  les" 
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mitonnez  dans  un  plat  avec  de  -bon 
bouillon,  &  jus  de  Veau’,  ôc  les  lailTez 
attacher  :  étant  attachées ,  jettez  -  y  le 
coulis  de  Lantilles  par-delTus  ,  &  le  fer- 
yez  chaudement  pour  un  petit  Potage. 

T  otage  de  LdhtUles  en  maigre» 

Mettez  cuire  des  Lantilles  avec  un 
bouillon  de  racines.  Prenez  une  ca(Terole> 
y  mettez  gros  comme  un  Oeuf  de  beur* 
re  ,  un  oignon  coupé  par  tranches ,  une 
carotte,  un  panais*,  mettez -les  rouffif 
fur  un  fourneau  j  étant  un  peu  roux , 
moiiiilez-les  d’un  bouillon  de  PoiflTon  i 
félon  la  quantité  que  vous  voulez  faire 
de  coulis  :  ailaifonnez-ledc  deux  ou  trois 
clous,  d’un  peu  de  bafilic  ,  de  per  fil , 
une  ciboule  entière  ,  une  couple  de  ro- 
camboles,  des  champignons  ,  &  quel¬ 
ques  croûtes  de  pain  -,  laiiîez  mitonner  le 
tout  enfemble.  Les  Lantilles  étant  cui¬ 
tes,  écrafez  -  les ,  &  les  vuidez  dans  la 
caiï'erole  où  eft  le  coulis ,  &  les  laiiTez 
mitonner  s  enfuire  paflez’  le  coulis  à  l’é¬ 
tamine  ,  &  le  vuidez  dans  une  marmite 
pour  le  tenir  chaud  y  mettez  une  cuil¬ 
lerée  d’argent  de  Lantilles  entières  ,  qu’il 
faut  garder  avant  d’écrafer  les  autres. 
Mitonnez  des  croûtes  d’un  boiiillon  de 
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Poidon:  ayez  un  petit  pain  farci  pour 
mettre  au  milieu.  Voyez  que  le  coulis  de 
Lantilles  foit  d’un  bon  goût ,  le  jettez 
fur  vôtre  Potage,  ôc  le  fervez  chau> 
dement. 

Croûtes  aux  LantilleSi  n  maigre. 

Prenez  une  couple  de  Croûtes,  &  les 
mettez  dans  un  périt  plat ,  &  les  miton¬ 
nez  d’un  bouillon  de  PoilTon  ,  &  les  fai¬ 
tes  mitonner  ,  qu’elles  s’attachent  au 
fond  du  plat  étant  attachées ,  jettez  par- 
dedlis  le  coulis  de  Lantilles ,  &  les  fervez- 
chaudement  pour  un  petit  Potage. 

Potage  ahhatis  et  Oif  ms. 

Nous  entendons  fous  ce  nom  d’abbatîs 
les  têtes,  pieds,  ailes,  foyes  Ce  autres 
chofes  femblables  des  animaux  ,  foit  vola¬ 
tils  ou  terreftres.  On  en  fait  des  Potages 
des  Entrées  :  pour  le  Potage ,  vos  ab- 
batis  étant  bien  échaudez ,  &  nettoyez  , 
faites- les  cuirè  dans  de  bon  bouillon, 
alTaifonnez  d’un  bouquet  de  fines  her¬ 
bes  &  fel.  Etant  cuits  ,  coupez-Ies  par 
morceaux,  Sc  les  paflez  à  la  cafTeroîe, 
avec  lard  fondu ,  perhl  ,  cerfciiil  ,  un 
peu  de  poivre  blancs  6c  ayant  blanchi 


I 
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le  tout  avec  jaunes  d’œufs ,  uh  filet  de 
vei'jLis ,  (Se  un  jus  de  citron  ,  fifres  miton¬ 
ner  vos  croûtes  fechées  au  four,  avec 
de  bon  boiiillon ,  &:  drclTez  vos  abbatis 
delfus.  On  en  peut  faire  autant  des  Bea- 
tilles  d’autres  Volailles. 

Potage  de  tetes  d' Agneau. 

Ayant  bien  échaudé  les  têtes  d’A- 
gneau  &  les  pieds  ,  faites-les  cuire  avec 
les  foyes ,  èc  du  petit*  lard  dans  une 
grande  marmite  ,  avec  de  bon  boiiillon , 
alfaifonné  de  fel ,  poivre,  clous,  &  un 
bouquet  de  fines  herbes  j  le  tout  étant 
bien  cuit,  faites  mitonner  vos  croûtes 
d’un  bon  boiiillon  i  étant  mitonnées,  dref- 
fez  les  têtes  d’ Agneau  fur  le  Potage,  & 
le  garnirez  proprement  des  pieds  &  des 
foyes.  Faites  frire  les  cervelles,  les. ayant 
bien  panées  ,  &:  qu’elles  prennent  une 
bede  couleur ,  6c  les  remettez  à  leur 
place  Ayez  un  coulis  blanc  qui  foit 
d’un  bon  goût,  (Sc  le  jettez  fur  le  Pota¬ 
ge ,  &  le  fervez  chau(demeht.  Voici  la 
maniéré  de  faire  le  coulis  :  prenez  des 
blancs  de  Volailles  cuites  à  la  broche, 
hachez  -  les  &  pilez  dans  un  mof- 
tier  deux  à  trois  douzaines  d’amandés 
douces ,  ôc  y  mettez  des  blancs  de  Volail- 
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les ,  avec  quatre  à  cinq  jaunes  d^œufs 
durs,  un  peu  de  mie  de  pain  trempée 
dans  du  bouillon  ,  le  tout  bien  pilé  en- 
(emble  :  prenez  deux  ou  trois  cuillerées 
de  bon  bouillon  ,  que  vous  mettez  dans 
une  calTerole  ,  avec  un  peu  de  perfil  , 
une  ciboule  entière  ,  &  quelques  cham¬ 
pignons ,  que  vous  faites  boiiillir  quel¬ 
ques  bouillons  :  tirez  le  coulis  qui  eft 
pilé  du  mortier  ,  &  le  délayez  dans  ce 
bouillon  J  &  le  pafl'ez  à  l’étamine  -,  en- 
fuite  le  vuider  dâns  une  marmite  pour 
le  tenir  chaud.  Voyez  qu’il  foit  d’un  bon 
goût  ,  &  fervez-vous-en  pour  le  Potage 
de  têtes  d’Amieau.  Vous  trouverez  la  ma- 

O 

niere  de  fore  un  autre  coulis  blanc  à  la 
lettre  C.  Et  vous  pouvez  vous  en  fervir 
de  même  ,  principalement  pour  le  Pota¬ 
ge  de  croûtes  au  blanc.  Faites  mitonner 
deux  ou  trois  croûtes  avec  du  bouillon  & 
du  jus  de  Veau ,  &  les  laifiez  attacher  au 
fond  du  plat ,  &  jcttez  par-deH'us  un  cou¬ 
lis  blanc,  &  le  fervcz  chaudement  pour 
un  petit  Potage. 

On  peut  aulh  faire  un  coulis  vcrd  avec 
du  verd  de  ciboule,  des  épinars ,  Û  des 
croûtes  de  pain  que  vous  faites  mitonner 
de  même  dans  une  calîerole  avec  de  bon 
bouillon  ,  bien  alTaifonné  de  clous  ,  thim , 
&  jus  )  vous  pilez  vôtre  verd  de  ciboule 
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^  vos  cpinars  clans  le  morcier  ;  &  l'ayanc 
palTc  avec  le  refte  par  l’écamine ,  vous  le 
jeccez  fur  vôtre  Potage  avec  des  afperges 
en  petits  pois  lemées  par-delTus,  6e  un  jus 
de  citron. 

A  la  place  de  ce  coulis ,  on  peut  mettre 
fur  le  Potage  de  têtes  d’Agneaii ,  une 
bonne  purée  verre  :  &:  pour  le  deguifer 
une  autre  fois  ,  ou  fera  un  coulis  des 
foyes  ;  &  Pon  garnira  des  pieds  ôc  du 
petit  lard.  Une  autrefois,  on  les  peut  cou¬ 
vrir  de  petits  pois,  &C  un  coulis  de  même, 
félon  la  faifon.  Et  une  autre  fois  ,  on 
peut  cchauder  les  têtes  d’Agneau  bien 
proprement,  prenant  garde  que  l’eau 
ne  loit  pas  trop  chaude  i  après  on  ôtera 
tous  les  os  &  la  langue,  ayant  foin  que 
la  peau  refie  toute  entière  :  on  farcira 
ces  têtes  de  quelque  bonne  farce  j  &  les 
ayant  ficelées  ,  on  les  fera  cuire.  Après 
qu’elles  feront  cuites  ,  on  les  drclTera  fur 
le  Potage  ,  &  on  le  garnira  de  même  que 
ci-devant. 

On  fait  auffi  une  petite  Entrée  de  têtes 
d’Agneau,  avec  un  bon  ragoût  par-def- 
fus  :  &  un  Potage  d’At^neau  aux  Laitues 

O  O 

Romaines  farcies  y  garniliant  encore  ledit 
Potage  de  Laitues  Romaines  farcies ,  ÔC 
y  jettez  un  jusde  Veau  par-deHus ,  &  le 
fervez  chaudement. 
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Potaq;e  de  Racines* 

Après  avoir  fait  de  bon  bouillon,  paf- 
fez-le  dans  une  marmite ,  &  empotez-y 
un  Chapon  gras  ,  avec  des  racines  de 
perfil ,  pan'ais ,  petites  ciboules  entiè¬ 
res.  Le  tout  étant  cuit  enfemble  ,  miton¬ 
nez  vôtre  Potage-,  mettez  le  Chapon def- 
fus  :  garnilLez  de  panais  &  petites  cibou¬ 
les  ,  &  avant  que  lervir  ,  arrofez  avec  de 
bon  jus  de  Veau, 

On  fait  aulLi  des  Potages  de  Cailles  , 
Ramereaux ,  Poulardes  &  autres  ,  aux 
Racines,  de  la  meme  maniéré. 

Potage  de  Ramereaux  ^  maniéré  (POU* 

Ayant  retrouflé  proprement  vos  Ra¬ 
mereaux  ,  faites-les  blanchir  à  l’eau ,  & 
les  empoiez  avec  de  bon  jus.  On  y  mec 
un  paquet  de  porreaux  coupez  par  mor¬ 
ceaux  ,  un  bouquet  de  celeri ,  un  autre 
de  navets ,  un  paquet  d’autres  racines  , 
quelques  ciboules ,  &  un  bouquet  de  fi¬ 
nes  herbes.  Le  tout  étant  cuit ,  faites 
mitonner  vôtre  Potage  du  même  bouil¬ 
lon  ^  rangez  vos  Ramereaux  defi’us  ,  & 
garniflez  tout  le  tour  de  vos  racines , 
êt  y  jettez  un  bon  jus  de  Veau  par-def- 


^oyd  &  BdHYgeols,  P.  ir| 

fus ,  &  fcrvez  chaudement.  Les  garnitu¬ 
res  ne  doivent  occuper  que  le  bord  du 
plat ,  pour  lailTer  la  Soupe  libre. 

On  en  peut  faire  autant  des  Cailles  ,  & 
de  toute  autre  Volaille. 

Les  Ramereaux  fe  mettent  d’ailleurs  ea 
Potage  aux  choux  ,  aux  champignons, 
autres  maniérés  que  l’on  voudra. 

Potage  a  V  Italieme., 

C’eft  une  maniéré  d’Oil  que  l’on  drelTc 
dans  un  plat  ou  jatte  ,  après  y  avoir  fait 
une  réparation  en  croix  avec  de  la  pâte 
que  l’on  fait -cuire  au  four.  A  l’un  des 
quarrez  ,  on  fait  une  Bifque  -,  à  l’autre  un 
Potage  de  petits  Poulets  j  au  troifiéme, 
un  Potage  à  la  Reine  en  profitrolle  *>  ôc 
au  quatrième,  un  Potage  de  Perdrix  far¬ 
ci  ,  le  tout  dans  Tes  bouillons  particuliers, 
&  avec  differentes  garnitures  >  les  plus  ri¬ 
ches  qu’on  pourra. 

Potage  d'OffofJS  farcis. 

Faites  une  farce  avec  les  foyes ,  îc 
cœur  ,  de  fines  herbes ,  de  une  omelette 
de  quatre  œufs  ,  que  vous  battez  en* 
femble  dans  un  mortier  ,  de  l’affaifon- 
perezde  bcha  goût,  pour  en  farcir  vôtre 
Tmî  î  L  ^ 
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Oifon  entre  la  peau  &  la  chair.  Vous 
l’empoterez  avec  de  bon  boiiillon  ,  & 
ferez  une  purée  verte  pour  jette r  par- 
delTus  vôtre  Potage.  Faute  de  pois  nou¬ 
veaux  ,  prenez  en  de  vieux ,  dont  vous 
ferez  vôtre  coulis  verd.  GarnilTez  de 
laitues  farcies ,  ou  bien  de  petits  oignons 
blancs. 

« 

Totage  de  Perdrix  à  la  Reine, 

Vos  Perdrix  étant  plumées ,  vuidécs  & 
troiidees  proprement  &  refaites ,  piquez- 
lesde  gros  lard,  &  les  faites  cuire  à  de¬ 
mi  à  la  broche  *,  enfuite  les  tirer  &  les 
empoter  dans  une  marmite  ,  avec  de 
bon  boiiillon,  &:  les  mettez  cuire  à  petit 
feu.  Prenez  une  Perdrix  cuite  à  la  bro¬ 
che  5  ôtez  en  la  peau  ,  &  la  defoilez  ,  & 
la  hache/:  pelez  deux  à  trois  douzaines 
d’amandes  >  &  les  pilez  dans  le  mortier, 
&  y  mettre  la  Perdrix  hachée  ,  avec 
quatre  jaunes  d’œufs  durs,  le  tour  bien 
pilé  enfemblc ,  larrofant  de  temps  en 
temps  d’un  peu  de  boiiillon.  Prenez  une 
livre  ou  deux  de  roüelle  de  Veau,  &  un 
morceau  de  Jambon  ;  coupez  le  tout  par 
tranches  ,  &  en  garniflez  le  fond  d’une 
caiïerole  ,  &  mettez  un  oignon  coupé 
par  tranches,  un  peu  de  carottes  &  de 


îioyd  é*  Bourgeois»  P.  iif 

panais  :  metcez-les  fucr  fur  un  fourneau 
à  petit  feu ,  &  lorfqu’il  veut  cominencer 
de  s’attacher  &  de  roullîr  ,  mouillez-le 
d’un  bon  boiiillon ,  &  l’adaifonnez  de 
deux  à  ^trois  clovis  ,  quelques  champi¬ 
gnons  coupez Ipar  tranches,  du  peilil , 
une  ciboule  entière  ,  ôc  la  groffeur  de 
deux  œufs  de  mie  de  pain.  Faites  miton¬ 
ner  à  petit  feu  le  tout  enfenihle.  La  mic 
de  pain  étant  bien  trempée,  tirez-la  ,  èc 
la  mettez  dans  le  mortier  ;  les  tranches 
de  Veau  étant  cuites ,  tirez  les  prenez 
la  Perdrix  qui  eft  pilée  dans  le  mortier  , 
^  la  délayez  dans  la  cadérole  :  enfuite 
palTez  vôtre  coulis  à  l’étamine  >  &  le  vui-‘ 
dez  dans  une  marmite  ,  pour  le  tenir 
chaud  :  Mitonnez  des  croûtes  du  même 
boiiillon  où  les  Perdrix  ont  cuit  j  drelïcz 
les  Perdrix  fut  le  Potage.  Voyez  que  le 
coulis  foit  d’un  bon  goût  ;  jettcz-lè  dedüs 
le  Potage,  &  le  fervez  chaudement. 

Les  Potages  de  Poulardes ,  Poulets,  Pi¬ 
geons  à  la  Reine ,  fe  font  delà  même  ma¬ 
niéré  que  celuy  de  Perdrix. 

l.’on  fait  des  croûtes  à  la  Reine*,  il 
faut  prendre  trois  à.  quatre  creûtes,  les 
mitonner  dans  un  plat  ,  &  les  lai  (Ter  atta¬ 
cher  *,  6c  jettez  delî'us  le  coulis  à'  la  Reine  , 
6c  le  fervez  chaudement  pour  un  petk 
Potage. 
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[Autre  Potage  blanc  a  La  Reine» 

On  n  y  mec  point  de  Volailles,  l’oa 
prend  feulement  le  blanc  d’un  Chapon, 
lin  morceau  de  collet  de  Veau ,  des  aman¬ 
des,  deux  ou  trois  jaunes  d’œufs  durs,  une 
mie  de  pain  trempée  dans  de  bon  bouil¬ 
lon,  le  tout  bien  pilé  dans  un  mortier  5 
vous  le  faites  mitonner  dans  une  caifero- 
îe,  avec  de  bon  jus  &  bouillon,  qu’il 
foit  de  bon  goûtj  vous  le  palTcz  par  l’éta¬ 
mine  J  &  vous  l’étendez  fur  vôtre  Potagej. 
quand  il  efl:  mitonné ,  on  le  peut  marbrer 
avec  quelque  bon  jus. 

Potage  de  Cailles  farcies  &  Perdreaux.^ 

Vuidez  &  trouffez  proprement  vos. 
Cailles,  fircilTez -  les  d’une  farce  faite 
avec  blanc  de  Chapon.  ,  moelle  de: 
Bœuf,  jaunes  d’œufs,  cruds  ,  aiï'aifonnée- 
de  fel,  mufeade ,  &  un  peu  de  poivre. 
î>lanc  ;  enfiiite  faites-les  cuire  dans  un. 
pot  de  terre  ou  autre  ,  avec  bon  bouillon  , 
&  un.  bouquet  de.  fines  herbes  -,  étant 
ciutes,,  tirez- les  hors  du  feu,  &  les. 
mettez  fur  cendres  chaudes  pour  les  en— 
îretenir.  chaudement ,  puis  faites  un  cou- 
Is..  Prenez  deux  livres  de  Veau  &:  un; 
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morceau  de  Jambon  *,  coupez  -  les  par 
tranches  ,  &  en  garnifTez  le  fond  d’une 
cafl’erolc  ,  avec  un  oignon  coupé  par 
tranches,  quelques  carottes  &  panais,  ÔC 
le  couvrez  &  le  mettez,  fuer  gérant  atta¬ 
ché  comme  un  jus  de  Veau,  &  qu’il  ait 
belle  couleur  •,  mouillez  -  le  ,  moitié 
boüillon,  moitié  jus ,  y  mettez  quelques 
croûtes  de  pain ,  champignons ,  truffes 
hachées,  un  peu  deperfil,  une  ciboule  , 
un  peu  de  bafilic,  deux  a  trois  clous 
faites  cuire  le  tout  enfemble  :  Pilez  dans 
le  mortier  deux  ou  trois  Cailles  cuites  à 
la  broche,  ou  bien  un  Perdreau  ;  le  coulis 
étant  cuit ,  tirez  les  tranches  de  Veau  de 
dedans  la  caflérole ,  &  délayez-y  dedans 
les  Cailles  qui  font  pilées ,  &  le  palîéz 
à  l’étamine,  &  qu’il  ait  un  bel  œil,  ôc  le 
VLiidez  dans  une  marmite  ^  que  vous  met¬ 
tez  fur  des  cendres  pour  le  tenir  chaud  î 
Mitonnez  des  croCu es ’d’un  bon  bouillon;, 
drelîcz  vos  Cailles  fur  le  Potage  tout  au¬ 
tour,  &  mettez  au  milieu  un-  petit  pain 
farci.  Voyez  que  le  coulis  foie  d’un  bon 
goût,  Sc  le  jettez  par-defTus,  &  lefervez;, 
chaudement. 

Les  Potages  de  Perdreaux ,  de  Faifan- 
deaux ,  ôc  de  gros  Pigeons  fe  font  de  mê¬ 
me. 

pn  fait  d’autres.  Potages  au  roux  de 
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Cailles  ,  de  Perdreaux  ,  de  Faifandeaux 
&  de  gros  Pigeons  >  fans  les  farcir  ,  les 
faifant  cuire  de  même  que  les  aucres  î 
vous  faites  un  ragoût  de  truffes  ou  de  pe¬ 
tits  champignons.  Vous  trouverez  la' 
manière  de  les  faire  à  la  lettre  R  Miton¬ 
nez  des  croûtes  de  bon  bouillon  èc  drelfez 
les  Cailles  fur  vôtre  Potage  ,  &l  mettez  le 
ragoût  tout  autour,  &  jetiez  par-deffusle 
coulis  de  Cailles  de  la  même  maniéré 
qu’il  eft  marqué  ci-defTus,  ôc  le  fervez 
chaudement. 

L’on  fait  un  Potage  des  croûtes  atta¬ 
chées  avec  Lin  coulis  de  Cailles  par-defTus, 
àc  le  fervez  chaudement. 

Potage  fans  eau. 

Mettez  dans  une  marmite  bien  étamée 
une  bonne  rouelle  ou  tranche  de  Bœuf 
de  la  roiielle  de  Mouton  ,  de  la  rouelle 
de  Veau,  un  Chapon,  quatre  Pigeons, 
deux  Perdrix  ,  le  tout  bien  retrouflé  ,  Sc 
les  grofîes  viandes  battues.  Rangez  les 
dans  vôtre  marmite  ,  avec  quelques  tran¬ 
ches  d’oignons,  quelques  racines  de’pa- 
nais  &c  perfil  ,  5c  aflaifonnez  de  routes 
fortes  de  fines  herbes,  5C  peu  de  Tel.  Fai¬ 
tes  une  pâte  j  5c  avec  du  papier  fort, 
bouchez  entièrement  tout  le  vent  que 
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pourroit  refpirer  vôtre  inAimirc  ,  en  for¬ 
te  qu’il  n’y  entre  ,  ni  n’en  forte  le  moin¬ 
dre  air.  Il  faut  avoir  une  autre  grande 
marmite,  où  celle- cy  puifTe  entrer: 
qu’il  y  ait  de  l’eau  qui  bouille  avec  du 
foin,  afin  que  l’autre  marmite  ne  fc 
tourne  8c  ne  s’agite  point  dedans.  Cette 
marmite  doit  ainfi  boiiillir  continuelle¬ 
ment  dans  l’eau  bien  ferrre ,  environ 
cinq  ou  fix  heures.  Après  il  faut  la  dé- 
coBivrir ,  &  pafier  tout  le  jus  que  la  vian¬ 
de  aura  rendu ,  le  bien  dégraificr» 
Vous  hacherez  les  Volailles  qui  écoienr 
dedans ,  pour  farcir  un  l'ain ,  avec  de 
bonnes  garnitures.  Etant  farci  ,  faites 
mitonner  autant  la  Soupe  que  le  pain, 
avec  le  même  jus,  &c  faites  un  ragoût 
de  toutes  fortes  de  garnitures  pafiecs  au 
lard,  pour  mettre  par  deifus  Garnifiez 
avec  des  crêtes  fucies,  ris  de-veau,  ou 
autre  chofe  femblablci  le  tout  drefië  8>C 
fervi  proprement. 

Potage  de  fanîi. 

Vous  prenez  de  bon  bouillon  fait  aveè 
Bœuf  de  cimier ,  jarret  de  Veau  &  Mou¬ 
ton.  Pour  emj  Oter  vos  C  hapons  ,  Pou¬ 
lardes  ou  autres  Volailles  propres  pouE 
la  Soupe  de  fanté,  ayez  des  racines  j» 
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comme  carottes,  panais,  racines  de  per- 
fil,  oignon,  paquet  de  chicorée,  pa¬ 
quet  de  celeri ,  paquet  d  ozeille  ,  pour¬ 
pier  &  cerfeuil:  faites  cuire  le  tout  dans 
une  marmite,  avec  de  bon  bouillon: 
mitonnez  vôtre  Potage  avec  des  croûtes, 
du  bouillon  où  ont  cuit  vos  Volailles: 
dteiTcz  le  Chapon  fur  le  Potage  ,  &  le 
garniffez  de  la  forte  d’herbes  que  vous 
fouhaitez  ,  qui  font  empotées  dans  la 
marmite  ,  arrofez  le  Potage  d’un  peu  de 
bouillon  où  ont  cuit  les  herbes  *,  paffez. 
dans  un  tamis ,  &  jectez  par-delTus  un  jus 
de  Veau  qui  foit  d’une  belle  co-uleur  ,  & 
îe  fervez  chaudement. 

On  fait  un  autre  petit  Potage  de  fanté 
tout  clair,  d’un  Poulet,  d’un  morceau  de 
rouelle  de  Veau  fans  garniture  vous  luy 
donnez  feulement  couleur,  avec  la  pèle 
du  feu  bien  rouge. 

â.  O 

T  otage  de  famé  aux  Oignons, 

Prenez  un  Chapon ,  Poularde  ou  Pou¬ 
let,  ou  jarret  de  Veauj  habillez -le  pro¬ 
prement,  &  le  trouflez,  6c  qu’il  foie 
bien  épluché  i  lavez -le  en  cinq  ou  fix 
eaux  tiédes,  6c  le  lai flTez  tremper ,  6c  le 
faites  blanchir,  retirez-le  dans  de  l’eau 
froide,  6c  le  mettez  elTuyer  entre  deux 

LingeS; 
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lîngcs  blancs  ,  &c  Tépluchez  bien  ;  pliez- 
le  dans  une  barde  de  lard  ,  6c  le  ficelez  , 
ôc  le  mettez  cuire  dans  une  marmite,  avec 
de  bon  bouillon.  Pelez  des  Oignons 
blancs  la  quantité  qu’il  en  faut  pour  faire 
le  cordon  de  vôtre  Potage  ,  6c  les  faites 
blanchir ,  ôc  les  retirez  ,  6c  les  mettez 
cuire  dans  une  petite  marmite,  avec  de 
bon  bouillon  :  mitonnez  des  croûtes  de 
bon  bouillon  dans  le  plat  que  vous  vou¬ 
lez  fervir  le  Potage.  Tirez  le  Chapon, 
le  déficelez  ôc  le  débardez  ,  6c  le  drefiez 
proprement  fur  le  Potage  ,  6c  le  garnifi 
fez  d’une  bordure  d’Oignons  en  ôtant 
la  première  peau,  afin  qu’ils  foienr  plus 
blancs  :  pafiez  un  peu  de  boiiillon  d’Oi- 
gnon  dans  un  tamis  ,  6c  le  jettez  par- 
defiûs  ,avec  un  jus  de  Veau,  6c  le  lér-* 
vez  chaudement. 

T  otage  de  Poulets  mx  Lahués  farcies. 

Prenez  des  Poulets  qui  foient  gras  6c 
bien  blancs  j  épluchcz-les  bien  ,  6c  les 
vuidez  -,  détachez  la  peau  de  la  chair  de 
defiiis  l’eftomac  ;  Faites  une  firce  avec 
un  blanc  de  Poulet  ,  6c  un  petit  m.or- 
ccaii  de  Veau  ,  du  lard  ,  une  tetine  de 
Veau  ,  quelques  champignons  ,  perfil  , 
ciboules  hachez  ,  afiaifonné  de  lel ,  de 
T orne  IL  L 
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pdivrc ,  fines  herbes  &  fines  épices ,  trois 
a  quatre  jaunes  d’œufs  cruds ,  un  peu  de 
mie  de  pain  trempée  dans  de  la  crème 
douce  ,  &  un  peu  de  Jambon,  le  tout 
bien  haché  enferable  ,  &  pilé  dans  le 
mortier  i  farcifièz  -  en  les  Poulets'entre 
peau  &  chair  fur  reilomac,  &  arrêtez  la 
peau  aux  deux  bouts  des  ailes  ,  afin  que 
la  farce  ne  lâche  pas.  Faites-les  blanchir 
un  moment  dans  de  l’eau  boiiillante  ,  les 
retirer ,  &  les  mettre  entre  deux  linges 
blancs,  &  les  laifi’ez  refroidir,  &  les  ré- 
piuchez  &  les  bardez  d’une  grande  bar¬ 
de  de  lard,  &  les  ficelez  &  empotez 
dans  une  marmite  ,  avec  un  bouillon  de 
la  maniéré  qu’il  eft  marqué  â  la  lettre 
B.  Faites  blanchir  dans  de  l’eau  des  Lai¬ 
tues  pommées-,  étant  blanchies,  met- 
tez-les  dans  de  l’eau  froide,  &c  les  prcf- 
fez  bien  -,  enfuite  étendez  la  Laitue  feiiil- 
le  par  feiiille  ,  la  tenant  à  la  main  ,  & 
ôtez -en  le  petit  cœur  du  milieu,  &  y 
mettez  à  la  place  un  morceau  de  la  même 
farce  des  Poulets,  &  relevez  les  feuilles 
de  Laitues  fcüille  par  feiiille  ,  jufqnes  à 
îa  fin  -,  les  ficelez ,  &  les  mettez  dans 
une  petite  marmite,  avec  de  bon  bouil¬ 
lon,  cuire.  Mitonnez  des  croûtes  dans  le 
plat  que  vous  voulez  fervir ,  de  bon 
boiiillon  :  étant  mitonne ,  garnilfez  -  en 
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îc  bord  de  Laitues  farcies  ,  coupées  pair 
moirié  i  les  ayant  bien  parée-s  tout  autour, 
tirez  les  Poulets  de  la  marmite  ,  les  défi¬ 
celez,  6c  en  ôtez  les  bardes  ,  les  drelîèc 
fur  le  Potage,  5c  jetter  par-defl'us  un  jus 
de  Veau  qui  ait  bel  œil  i  ceft-à-dire  ,  qui 
ne  foit  point  trop  chargé  en  couleur. 
Voyez  que  le  Potage  foit  d’un  bon  goût , 
6c  le  fervez  chaudement. 

Ceux  qui  jugent  à  propos,  fe  peuvent 
fervir  de  boliillon  où  ont  cuit  les  Poulets, 
pour  mitonner  les  croûtes. 

Les  Potages  de  Poulets  aux  pointes 
d’afperges  fe  font  de  même  ;  au  lieu  de 
Laitues  ,  il  faut  garnir  le  Potage  de  poin¬ 
tes  d'afperges.  Le  Potage  de  Poulets  far¬ 
cis  au  pourpier  fe  fait  de  même  :  la  dif¬ 
férence  qu’il  y  a ,  il  faut  faire  cuire  le 
pourpier  dans  un  jus  de  Veau:  Le  Pota¬ 
ge  étant  mitonné  d’un  bon  boiiillon  ,  6C 
les  Poulets  drefl'ez  defiùs^  jettez  le  pour¬ 
pier  6c  le  jus  de  Veau  par-dclTus  ,  6c  le 
fervez  chaudement. 

Julienne  de  Boulets  farcis.  '' 

Vos  Poulets  étant  farcis,  bardez  6c  fi¬ 
celez,  6c  cuits  dans  un  bon  boiiillon, 
comme  il  eft  marqué  ci-delîùs ,  mettez 
dans  une  marmite  a  part  des  petits  pois 


Il  4  V.  Le  neuve  AU  Cwjînîer 

clans  la  fai  Ton  ,  des  pointes  d’afperges  ^ 
des  cœurs  de  laitues  blanchies ,  une  dou¬ 
zaine  de  petits  oignons  blancs ,  un  pa¬ 
quet  d’ozeille,  un  petit  paquet  de  cer¬ 
feuil:  moiiillez  le  tout  d’un  bon  boiül- 
lon  ,  &  le  faites  cake  à  petit  feu;  étant 
cuit  ,  mettez-y  une  cuillerée  à  pot  de  jus 
de  Veau:  Mitonnez  les  croûtes  dans  le 
plat  que  vous  voulez  fervir  le  Potage,  & 
drelïéz  les  Poulets  delî’us.  Après  les  avoir 
déficelez  &:  débardez  ,  tirez  le  paquet  de 
cerfeiiil  d’ozeille  de  vôtre  marmite^ 
Voyez  que  le  boiiillon  de  vos  garnitures 
foit  d’un  bon  goût ,  &  le  jettez  delTus 
vôtre  Potage  ,  de  le  fervez  chaudement 

T  otage  de  Poulets  farcis  ,  aux  Concombres 
farcis. 

Les  Poulets  étant  farcis ,  comme  il  eft 
marqué  ci-delTus,  de  cuits  dans  une 
marmite  avec  de  bon  boiiillon ,  pelez 
trois  à  quatre  conccvmbres  moyens ,  & 
les  vuidez  par  les  deux  bouts  de  tou¬ 
tes  leurs  graines,  Ôc  les  farcifièz  de  la 
meme  farce  des  Poulets ,  de  les  farinez 
par  les  deux  bouts.  Faites-les  blanchir 
dans  de  l’eau  boiiiilante;  retirez- les  de  les 
empotez  dans  une  petite  marmite  ,  avec 
de  bon  bouillon:  mitonnez  des  croate^’ 
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dans  le  plat  que  vous  voulez  fervir  le 
Potage  -,  àc  drelTez  les  Poulets  deiïlis. 
Garniflèz  le  bord  de  votre  Potage  des 
Concombres  farcis  coupez  par  tranches  ; 
jettez  un  jus  de  Veau  par-dedùs,  ic  le 
fervez  chaudement. 

L’on  fîit  tous  ces  Potages  de  Poulets 
fans  les  farcir,  les  fervanc  au  naturel. 

Les  Potages  de  Chapons,  Poulardes, 
Pigeons  farcis  ou  fans  farcir,  fe  font  de 
la  même  maniéré  que  ceux  des  Poulets 
ci-dedus. 

« 

Potage  de  Poulets  aux  Oimons ,  ah 
BaJîLic. 

Prenez  des  Poulets  gras ,  &  les  éplu¬ 
chez  bien  *,  les  vuider  de  les  troullèr  pro¬ 
prement  ,  les  laifTant  tremper  dans  piu- 
fieurs  eaux  tiédes  ,  de  les  faire  blanchir, 
les  retirer  dans  de  l’eau  froide ,  de  les 
elîuyer  dans  un  linge  blanc  \  lesbien  re- 
plucher  ,  les  barder  d’une  grande  barde 
de  lard  ,  les  ficeler  ,  &  les  empoter  dans 
une  petite  marmite,  avec  de  bon  boiiil- 
lon  ,  de  les  mettre  cuire.  Prenez  des  pe¬ 
tits  Oignons  blancs,  félon  la  quantité 
qu’il  enfuit  pour  la  garniture  du  Pota¬ 
ge  les  peler ,  de  les  faire  blanchir 
dans  de  l’eau  bouillante,  de  les  mettre 

L  iij 
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cuire  dans  une  petirc  marmite  oupoCy 
avec  de  bon  bouillon  :  mitonnez  des 
croûtes  dans  le  plat  que  vous  voulez  fer- 
vir  le  Potage  ;  garnifTez  le  bord  du  plat 
d’un  cordon  des  Oignons,  en  en  ôtant 
H  première  peau  ,  afin  qu’ils  foicnt  plus 
blancs-  Tirez  les  Poulets  de  la  marmite  ^ 
les  déficelez  de  les  débardez ,  &'les  dref- 
fez  proprement  fur  le  Potage.  Voyes 
qu’il  foit  d’un  bon  goût,  &  jettez  par- 
delTus  un  bon  jus  de  Veau  clair ,  &c  le  fer- 
vez  chaudement- 

L’on  fert  les  Potages  de  Poulets  aux 
Oignons;  au  lieu  d’un  -jus  de  Veau,  on 
y  met  un  coulis  blanc  dellûs.  L’on  trou^, 
vera  la  maniéré  de  le  faire  à  la  lettre  C. 

L’on  fait  les  Potages  de  Chapons  ,  de 
Dindonneaux  ,  de  Poulardes ,  de  gros  Pié¬ 
geons  ,  de  Canetons  aux  Oignons ,  de  la 
même  maniéré  que  celuy  des  Poulets. 
On  les  peut  fervir  au  lieu  de  jus  de  Veau 
&  de  coulis  blanc  ,  avec  une  purée  verte 
par-delTus,  les  garniiTant  toûjours  d’un 
cordon  d’Oi gnons. 

Potage  de  Poulets  aux  Ecrevtces, 

Prenez  des  Poulets  gras  ,  épluchcz-les 
bien  ,  &  les  vuidez  de  les  troulTez  propre¬ 
ment  ,  les  laifiant  tremper  dans  plufieurs 
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eaux  tiédes,  &  les  faire  blanchir  ,  les 
retirer  dans  de  l’eau  froide,  &  les  efluyei: 
dans  un  linge  blanc  ,  les  bien  replu- 
cher  ,  les  barder  d’une  grande  barde  de 
lard  ,  les  ficeler  &  les  empoter  dans  une 
petite  marmite,  avec  de  bon  bouillon» 
ài  les  mettez  cuire.  Prenez  des  Ecrevî- 
ces,  &  les  faites  cuire  dans  de  l’eau 
prenez-en  la  quantité  qu’il  faut  pour  fai¬ 
re  un  cordon  du  tour  du  plat  de  votre 
Potage  -,  ôtez-en  toutes  les  pattes  -,  éplu¬ 
chez  la  queue ,  qu’elle  fe  tienne  an 
corps  de  l’Ecrevice  ;  achevez  d’épluchcr 
le  reftc  des  Ecreviecs  que  vous  avez , 
&  mettez  les  queues  à  part  i  ôtez  bien 
le  dedans  des  Ecrevices,  &  ne  gardez 
que  les  coquilles.  Prenez  douze  aman¬ 
des  douces ,  &c  les  mettez  dans  de  l’eau 
tiède,  &  les  pelez;  pilez  -  les  dans  un 
mortier ,  &  y  mettez  les  coquilles  d’E- 
crevices ,  &  les  pilez  le  plus  qu’il  vous 
cft  poffible.  Prenez  deux  livres  de  roiiellc 
de  Veau,  6c  un  morceau  de  Jambon  , 
coupez  le  tout  par  tranches ,  &  garniffez- 
en  le  fond  d’une  caflérole ,  avec  un  oignon 
coupé  par  tranches ,  carottes  &  panais  ; 
couvrez  -  le ,  &  le  mettez  fuer  fur  un 
fourneau  ;  lorfqu’il  eft  attaché  à  peu  près 
comme  un  jus  de  Veau  ,  moüillez-Ie 
d’un  bon  bouillon  qui  foit  fait  ,  & 
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meccez  quelques  croûtes  de  pain  ,  un 
peu  de  pcrûi,  ôc  une  ciboule  entière, 
&:  tant  Toit  peu  de  fines  herbes  ,  des 
champignons  &  des  truffes.  Faites  mi¬ 
tonner  le  tout  erdenible  ,  jufques  à  ce 
que  les  tranches  de  Veau  foient  cuites  *, 
enfuite,  tirez  les  tranches  de  Veau  de 
dedans  la  calferole  ,  &  y  délayez  le  cou¬ 
lis  d’Ecrevices ,  qui  eil  dans  le  mortier  j, 
6c  le  paflez  à  rétarnine:  Prenez  garde 
qu’il  ne  foit  point  trop  lié  ,  Ôc  le  vuidez 
dans  une  marmite  ,  &  le  mettez  fur  des 
cendres  chaudes  i  il  fitut  prendre  garde 
qu’il  ne  bouille  ,  de  peur  qu’il  ne  tourne. 
Faites  un  ragoût  i  prenez  les  queues  des 
Ecrevices  que  vous  avez  épluchées ,  avec 
quelques  petits  champignons  &:  truffes 
coupez  par  tranches  :  paifez  les  dans  une 
cafTcrole ,  avec  un  peu  de  lard  fondu, 
6c  les  moiiülez  d’un  jus  de  Veau,  (5c  y 
anertez  fix  petits  eus  d’arrichaux  \  miton¬ 
nez  le  tout  enfemble  *,  étant  cuites  ,  liez 
ie  petit  ragoût  avec  le  coulis  d’Ecrevices , 
6c  y  en  mettez  un  peu  amplement  •.  miton¬ 
nez  des  croûtes  dans  le  plu  où  vous  vou¬ 
lez  fervir  le  Potage  de  bon  boiiillon ,  gar- 
niffez  le  bord  du  plat  des  Ecrevices  que 
vous  avez  épluchées,  mettant  le  côté 
de  la  queuë  en  dedans  du  plat.  Tirez  les 
Poulets  de  la  marmite,  les  déficelez  &: 
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îes  débardez ,  &  les  drclTez  propremenc 
furie  Potage:  Tirez  la  demi  -  douzaine 
de  eus  d’artichaux  de  vôcre  ragoût  i  dref- 
fez-les  fur  le  Potage  autour  des  Poulets  : 
mettez  du  coulis  d’Ecrevices  ce  qu’il  en 
faut  dans  le  ragoû  t  j  pour  molli  lier  le 
Potage.  Voyez  que  le  Potage  &  le  ra-* 
goût  foient  d’un  bon  goût  -,  &:  jettez  le 
ragoût  (Sc  le  coulis  fur  le  Potage ,  &  le 
fervez  chaudement. 

-  L’on  fait  les  Potages  de  Chapons  ,  de 
Poulardes ,  de  Dindonneaux  aux  Ecrevi- 
ces ,  de  la  meme  manière  que  celuy  de 
Poulets:  Pour  ccluydc  Pigeons,  on  l’ex¬ 
pliquera  au  Potage  de  Pigeons- 

Botage  de  Boulets  au  ris  >  aux  Ecrevtces, 

Faites  cuire  vos  Poulets  de  la  meme 
maniéré  que  ceux  ci  delîus  La  garnitu¬ 
re  du  Potage  d’Ecrevices  eft  toute  diffe¬ 
rente  à  l’autre  manie-e  :  Prenez  une  poi¬ 
gnée  de  Ris,  épluchez-le  bien  ,  &  le  la¬ 
vez  à  plufieurs  eaux  ,  &  le  mettez  égou- 
ter  ,  &  le  faites  fechcr  devant  le  feu  -,  en- 
fuite  le  mettez  dans  une  petite  marmite , 
&  le  mouillez  de  bon  boiiil'on  ,  &:  le 
faites  crever  à  petit  feu,-  en  le  remuant 
de  temps  en  temps ,  &  y  remettre  du 
bouillon  à  plufieurs  fois.  Paffez  les  queues 
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d’Ecrcvices,  avec  quelques  champignons 
ôc  truffes  par  tranches,  dans  une  cafTero- 
Ic ,  avec  un  peu  de  lard  fondu  ,  & 
moüillez  d’un  peu  de  jus  de  Veau,  ô£ 
les  mettre  mitonner  à  petit  feu,  les  bien 
dégraiffer ,  &  les  lier  de  couli»  d’Ecre- 
vices.  La  maniéré  de  le  faire  eft  marquée 
ei-deffus.  Mitonnez  des  croûtes  d’un  bon 
bouillon  ,  dans  le  plat  que  vous  voulez 
fervir  le  Potage  :  Tirez  les  Poulets  de 
la  marmite ,  les  déficelez ,  ôc  les  débar¬ 
dez  &  les  dreffez  proprement  fur  le  Po¬ 
tage  *,  mettez  un  peu  de  coulis  d’Ecre- 
vices  dans  le  Ris  ;  &  voyez  qu’il  fort 
d’un  bon  goût  :  Faites-en  un  cordon  au¬ 
tour  du  plat ,  &  un  petit  cordon  tout 
autour  des  queues  d’Ecrevices  j  pafTez  le 
refte  du  coulis  &;  du  ragoût  dans  un  ta¬ 
mis  clair  fur  le  Potage ,  &  le  ferrez  chau¬ 
dement. 

L’on  fait  les  Potages  de  Chapons,  Pou¬ 
lardes  &  Dindonneaux  au  Ris  aux  Ecre- 
vices  ,  de  la  même  maniéré  que  celuy  de 
Poulets. 

Potage  de  Ponlets  ah  Pis. 

Vos  Poulets  étant  bien  épluchez,  Sc 
blanchis  ÔC  trouffez  ,  comme  ci-defius  , 
les,  barder  ôc  les  ficeler ,  ^  les  empotes 
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dans  line  marmite  ^  avec  de  bon  bouil¬ 
lon  \  prenez  un  quarteron  de  Ris  ,  éplu- 
chez-Ie  bien ,  le  laver  à  plufieurs  eaux  , 
&  régoutez  bien  ,  ôc  le  mettez  fechcr 
suprés  du  feu  •,  après  mettez-le  dans  une 
petite  marmite  avec  de  bon  boiiillon. 
Faites-le  crever  à  petit  feu ,  en  y  met¬ 
tant  de  temps  en  temps  du  bouillon  ,  Sc 
le  remuant  avec  une  cuillieie.  Le  Ris  étant 
cuit  J  mettez-lc  fur  des  cendres  chaudes 
pour  le  tenir  chaud  :  mitonnez  des  croû¬ 
tes  de  bon  bouillon  dans  le  plat  que  vous 
voulez  fervir  le  Potage  :  tirez  les  Poulets, 
de  la  marmite ,  les  déficelez  &  les  debar- 
dez  J  &  les  drefiez  proprement  fur  le  Po¬ 
tage.  Faites  une  bordure  de  Ris  qui  foie 
un  peu  liquide  autour  de  vôtre  plat -, 
jettez  fur  le  Potage  un  jus  de  Veau  clair 
qui  ne  fok  point  chargé  en  couleur.  Voyez 
qu’il  foit  d’un  bon  goût  ,  &  le  fervez 
chaudement. 

Les  Potages  de  Chapon  &  de  Poularde 
au  Ris  fe  font  de  même  que  celuy  de 
Poulets. 


B  otage  de  Projitrolle, 

Faites  faire  huit  petits  pains ,  de  la 
groficur  d’un  œuf,  Sc  un  pain  d’un  quar¬ 
teron  de  pâte  5  chapelez  -  les  bien  , 
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qu’ils  foient  d’une  belle  couleur  ;  faites-y 
une  ouverture  deflbus ,  &  en  ôtez  bien 
toute  la  mie  des  neuf  pains,  &  les  farcilTez 
d’un  hachis  de  Perdrix.  Vous  trouverez  la 
maniéré  de  le  fiire  à  la  lettre  H.  E'  les 
faites  mitonner  dans  un  jus  de  Veau. 
Faites  un  ragoût  de  crêtes ,  de  ris-de-veau 
coupez  en  long  >  de  trudes  couptes  par 
tranches ,  &  des  petits  champignons ,  Sc 
huit  petits  eus  d’artichaux  ,  palîcz  le  tout 
dans  une  caflerole  ,  avec  un  peu  de  lard 
fondu  ,  &  le  mouillez  d’un  jus  de  Veau, 
&  le  lailTèz  mitonner  à  petit  feu  *,  étant 
mitonne  ,  liez-le  d’un  coulis  de  Perdrix  j 
dont  voiià  la  maniéré  de  le  faire.  Faites 
cuire  à  demi  une  Perdrix  .a  la  broche , 
&  la  tirez  &:  la  pilez  dans  un  mortier  : 
prenez  une  livre  &:  demie  de  roiielle  de 
Veau,  &c  un  morceau  de  Jambon,  que 
vous  coupez  par  tranches,  ôc  en  gar- 
nilfez  le  fond  d’une  cafferole  ,  avec  un 
oignon  coupé  par  tranches ,  carottes  & 
panais  •,  couvrez  la  cafî'erole  d’un  plat , 
la  mettez  fur  un  fourneau  fuer  à  petit 
feu  *,  étant  attaché  comme  un  jus  de 
Veau,  poLidrez-Ie  tant  Toit  peu  d’une 
pincée  de  farine ,  &  le  remuez  fepr  à 
huit  tours  fur  le  fourneau  ,  ôr  le  mouil¬ 
lez  moitié  jus  &  moitié  bouillon ,  & 
Paflaifonnez  de  champignons  &  de  uuf- 
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fes ,  une  ciboule  entière  ,  du  perfil ,  un 
peu  de  balilic  ,  quelques  croûtes  •,  faites 
mitonner  le  tout  enfemble  pendant  une 
demi- heure  à  petit  feu  ;  enfuite  ,  ôtez  les 
tranches  de  V  eau  ,  &  y  délayez  la  Per¬ 
drix  pilée  ,  5c  le  paflTez  à  l’étamine  ,  pre¬ 
nant  garde  qu’il  ne  Toit  pas  trop  lié ,  &  le 
vuidez  dans  la  calTerole  où  cil  vôtre  ra¬ 
goût  ,  qui  eft  padé  ci-delfus.  Faites  miton¬ 
ner  des  croûtes,  moitié  bon  bouillon  5c 
jus  de  Veau  dans  le  plat  que  vous  voulez; 
fervir  le  Potage  :  drelTez  deiFus  propre¬ 
ment  le  pain ,  le  plus  gros  au  milieu  ,  que 
vous  avez  farci  d’hachis  de  Perdrix  ,  5c 
mitonné,  &  les  huit  petits  autour,  avec 
un  cû  d’artichaiix  entre  deux  :  gariiüTez 
la  bordure  du  plat  du  Potage  de  crêtes  5C 
de  ris-de-veau  coupez  en  long.  Voyez  que 
le  coulis  foit  d’un  bon  goût  ,  5c  le  jettez 
fur  le  Potage  ,  5c  le  fervez  chaudement. 

Potage  de  Profitrolles  an  blanc. 

Ce  Potage  fe  fait  de  la  même  maniéré 
que  celuy  qui  eft  marqué  ci-deftusi  au 
lieu  d’un  coulis  roux ,  il  faut  fe  ferviir 
d’un  coulis  blanc  d  la  Reine,  dont  on 
trouvera  la  maniéré  de  faire  le  coulis  an 
Potage  d  la  Reinç ,  qui  eft  marqué  cU 
devant. 
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Totage  de  Prafitrolle  ahx  Ecreiikes* 

Il  faut  f^ircir  vos  pains ,  &•  mitonnei: 
les  croûtes  de  ia  même  maniéré  que  ce- 
luy  qui  eft  marqué  ci  deflus:  Pafléz  des 
crêtes  &  des  ris-de-veau  ,  champignons 
&  triifFes ,  &  huit  eus  d’artichaux  ,  &:  les 
queues  d’Ecrevices  dans  une  calTerole, 
avec  un  peu  de  lard  fondu  ,  &  un  bou¬ 
quet  de  fines  herbes  j  étant  palTé ,  moiiil- 
lez-les  d’un  jus  de  Veau,  6c  les  lailTez 
mitonner  à  petit  feu,  de  les  dégraifi'ez 
bien ,  &:  les  Irez  d’un  coulis  d’Ecrevices  , 
dont  vous  trouverez  la  manière  de  le 
faire  au  Potage  de  Poulets  aux  Ecre- 

O 

vices.  Vos  croûtes  étant  mi  tonnées  dans 
le  plat  que  vous  voulez  fervir  le  Potage, 
drell'ez  proprement  le  gros  pain  dans  le 
milieu,  &  les  huit  petits  pains  autour, 
&  les  cCis  d’artichaux  entre  deux.  Faites 
une  bordure  autour  du  plat  de  crêtes  6c 
de  ris- de  -  veau  coupez  en  long.  Voyez 
que  votre  ragoût  6c  coulis  d’Ecrevices 
foit  d’un  bon  goût ,  6c  qu’il  ne  fort  point 
trop  lie ,  6c  le  jettez  fur  ie  Potage  ,  6c  le 
fervez  chaudement. 
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de  Cailles ,  Perdreaux  eu  Pigeons 
en  Profitroîle. 

Prenez  des  Cailles,  faites-les  cuire  i 
îa  braife  •,  palTez  des  crêtes,  des  ris- de- 
veau,  eus  d’artichaux  ,  champignons  &C 
truffes  dans  ime  caderole  ,  avec  un  peu 
de  lard  fondu  ,  &:  le  mouillez  d’un  jus 
de  Veau,  &  le  dcgraiflez  bien  ,  &  le 
liez  d’un  coulis  de  Perdrix  ,  comme  il  eft 
marqué  ci-deflus  au  Potage  de  Profitroîle. 
Tirez  les  Cailles  cuites  à  la  braife,  &  les 
laiffez  égouter  ,  ^  les  mettez  enfuite 
dans  le  ragoût  i  vos  pains  étant  vuidez  , 
mettez-y  dans  chacun  une  Caille,  avec 
un  peu  de  ragoût,  &  les  faites  mitonnei: 
tant  foit  peu  dans  un  jus  de  Veau:  mi¬ 
tonnez  des  croûtes  dans  le  plat  que  vous 
voulez  fervir  le  Potage  ,  moitié  jus  de 
Veau ,  &  moitié  bouillon  ;  dreffez  pro¬ 
prement  le  plus  gros  pain  dans  le  milieu, 
&  les  petits  autour  ,  avec  les  cûs  d’arti¬ 
chaux  entre  deux.  Garni  fiez  le  tour  de 
votre  Potage  de  crêtes  &  de  ris-de-vcau, 
ou  bien  une  bordure  de  petits  champi¬ 
gnons  farcis.  Voyez  que  le  ragoût  &  le 
coulis  foient  d’im  bon  goût ,  &:  le  jettez 
par-deffus,  &  le  fervez  chaudement. 

Les  Profitrolles  de  Perdreaux,  de  Tour- 
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tcrelles  6c  de  petits  Pigeons  Te  font  dç 
la  même  maniéré. 

jiutre  Potage  de  Profitrolle* 

Formez  “le  de  fix  petits  pains,  6c  im 
grand  au  milieu ,  trois  farcis  avec  du 
Jambon  ,  6c  les  trois  autres  farcis  de 
Chapon  ,  le  grand  farci  d’un  hachis  de 
Jambon  cC  de  Chapon,  avec  ris-de-veau, 
champignons  ,  truffes  ,  moufferons  ,  eus 
d’artichaux  coupez  en  dez  ;  Vous  garni¬ 
rez  de  Fricandeaux  piquez  ,  paiïêz  au 
roux  J  un  cordon  de  crêtes ,  6c  un  ra¬ 
goût  de  moufferons  ou  champignons , 
eus  d’artichaux  ,  pointes  d’afperges  ^  le 
tout  palTé  dans  une  calîèrole  ,  6c  müiiillé 
d’un  jus  de  Veau,  6c  le  liez  d’un  coulis 
de  Veau  6c  de  Jambon  clair  ;  le  Potage 
étant  drelîé,  vous  jettez  le  ragoût  par- 
deffiis ,  6c  le  fervez  chaudement. 

Potage  de  Sarcelles  oh  autres  O i féaux  aux 
champignons  y  ou  aux  truffes. 

Ayez  des  Sarcelles  ou  autres  O  i  féaux, 
de  cette  nature  *,  vuidez-les ,  6c  les  trouf- 
fez  proprement  •,  piquez -les  enfuite  de 
gros  lard  bien  affaifonné  ,  6c  les  faites 
ajire  à  demi  à  la  broche  •>  enfuite  tirez- 

ies. 
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l-es,  &  les  empotez  Hans  une  marmite, 
avec  de  bon  boiiillon  ,  &  les  mettez 
cuire  :  Pafîèz  des  petits  champignons 
ou  des  truffes  dans  une  cafferole ,  avec 
un  peu  de  lard  fondu ,  de  les  mouillez 
d’un  jus  de  Veau,  de  les  lailîèz  miton¬ 
ner  à  petit  fèii  ,  de  les  bien  dégrailîèr. 
Faites  un  coulis  d’une  Sarcelle,  que  vous 
faites  cuire  a  la  broche  ,  &  la  pilez  dans 
un  mortier.  Prenez  une  livre  ou  deux 
de  roiiel’e  de  Veau  ,  avec  un  morceau  de 
Jambon  coupé  par  tranches ,  de  en  gar- 
nilTez  le  fond  d’une  cafferole  ,  avec  un 
oignon  coupé  par  tranches ,  carottes  de 
panais  ;  couvrez  la  cafferole ,  &  la  met¬ 
tez  fuer  fur  un  fourneau  à  petit  feu  j 
Jorfque  le  Veau  ell  attaché  comme  un 
jus ,  poLidrez-le  tant  foit  peu  d’une  pin¬ 
cée  de  farine  ,  en  le  remuant  lept  ou  luic 
tours  fur  lefourneau^  de  le  mouillez  moi¬ 
tié  JUS  de  moitié  boiiillon  ;  affaifonnez- 
le  de  champignons,  de  truffes,  un  peu  de 
perfil ,  de  une  ciboule  entière ,  deux  ou 
trois  clous  ,  un  peu  de  bafilic  ,  quelques 
croûtes  -,  laiffez  le  tout  mitonner  eiilem- 
ble  pendant  une  demi-heure  à  petit  feu  : 
enfuite  ,  tirez  les  tranches  de  Veau  de' 


dedans  le  coulis  ,  de  délayez  y  la  Sar¬ 
celle  pilée  padëz  le  tout  dans  une' 
étamine.  Voyez  que  le  coulis  ne  foit- 
Tome  IL 
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point  trop  lié  ,  &  le  vuidez  dans  la  caf- 
îerole  où  eft  le  ragoût  de  champignons 
ou  de  truffes  :  Mitonnez  des  croûtes 
dans  le  plat  que  vous  voulez  fervir  le 
Potage  ,  moitié  jus  de  Veau  &  moitié 
boLiillon  :  tirez  les  Sarcelles  de  la  mar¬ 
mite  ,  &  les  dreflez  proprement  fur  le 
Potage.  Voyez  que  le  coulis  foit  d’un 
bon  goût ,  &  le  jettez  par-deffus  ,  &  le 
fervez  chaudement. 

jihtre  T  otage  de  Sarcelles  y  ou  autres 
O i féaux  aux  Champignons. 

Ayez  des  Sarcelles,  ou  autres  Oifcaux 
de  cette  nature  ,  vuidez  les ,  &c  les  trouf- 
fez  proprement  ;  piquez-les  enfuite  de 
gros  lard  bien  affaifonné  ,  &c  les  faites 
cuire  à  demi  à  la  broche  ;  enfuite  tirez- 
les ,  de  les  faites  cuire  dans  une  mar¬ 
mite  ,  avec  bon  bouillon  ,  affaifonnez 
de  fcl,  poivre,  5c  un  bouquet  de  fines 
herbes  •,  lorfqu’elles  feront  à  moitié  cui¬ 
tes  ,  vous  aurez  des  Champignons  éplu¬ 
chez  &c  coupez  en  dez ,  que  vous  paf- 
ferez  dans  du  lard  fondu ,  &  y  mettez 
deux  bonnes  pincées  de  farine  ;  Vos 
Champignons  étant  bien  paffez,  vous  les 
jettez  dans  le  plat  où  cuifent  vos  Sarcel¬ 
les  ^  de  laifièz  bien  bouillir  le  tout  en- 
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femble  ,  le  bouillon  étant  confommé  à 
propos ,  vous  faites  mitonner  vos  croû¬ 
tes  ,  &  vous  drelîez  vos  Sarcelles  def- 
fus ,  &  avant  que  de  fervir  ,  vous  y  met¬ 
tez  un  jus  de  Mouton  ,  &  de  citron  : 
garnifî'ez  le  bord  de  vôtre  plat  de  Cham¬ 
pignons  frits  ,  les  fa ifant  amortir  dans 
la  calTerole  ,  avec  du  boiiillon  ,  alTaifon- 
iiez  de  Tel  &  poivre  -,  les  égouter ,  ôc  les 
frire  dans  du  lain-doux. 

Potage  de  Champignons  farcis* 

Ayez  des  Champignons-,  épluchezdes 
bien  ,  &  en  ôtez  les  queues  *,  enfuite 
faites  une  farce  avec  chair  de  Veau, 
moelle  de  Bœuf,  &  lard,  alTaifonné  de 
fel  ,  poivre  ,  mufeade  ,  de  une  mie  de 
pain  trempée  dans  du  bouillon  ou  jau¬ 
nes  d’œufs  j  farciffez-en  vos  Champi¬ 
gnons,  de  les  faites  cuire  dans  une  cafl'e- 
role  ,  avec  fel  ,  poivre ,  un  bouquet  de 
fines  herbes  ,  de  bon  boiiillon  •,  étant 
cuits  ,  vous  faites  mitonner  vos  croûtes 
avec  bon  boiiillon ,  de  drefl'ez  vos  Cham¬ 
pignons  deflus  *,  de  garni  (fez  de  foyes  de 
Poulets  en  ragoût  ,  Champignons  frits» 
de  jus  de  citron  en  fervant. 

Vous  pouvez  auflTi  le  garnir  de  ris  » 
de-veau  ,  fricandeaux  piquez ,  cretes  de 

M  ij 
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truffes  ;  &  faire  un  pain  de  profitrolle  au 
milieu  ,  farci  de  Champignons ,  cCis  d’ar- 
tichaux ,  ris-de*veau ,  le  roue  coupé  eu 
dez ,  &  pafTez  en  ragoût.  Vous  faites  à 
l’un  &  l’autre  un  coulis  blanc  ou  brun  *, 
le  brun  vaut  mieux.  Le  Bœuf  6c  le  Veau 
donc  vous  voulez  tirer  vôtre  coulis  ou 
|us ,  vous  le  pilez  dans  un  mortier  ,  avec 
croûtes  de  pain ,  6<:  les  pafTez  par  Téta- 
mine  avec  bouillon  ,  6c  vous  vous  en 
fervez  pour  vôtre  ragoût. 

On  fait  d'antres  Potages  de  Champi¬ 
gnons  avec  differentes  volailles,  comme 
Chapons ,  Cailles ,  6cc.  On  en  fait  aufii 
en  maigre  :  vous  pouvez  pour  cela  farcir 
vos  Champignons  avec  de  la  chair  de 
Poifîon ,  comme  nous  l’avons  marqué  er^ 
differens  endroits., 

Fatags  AUX  Tmff'es. 

Prenez  des  Truffes  6c  les  pelez  bien 
proprement  ;  coupez-Ies  par  tranches  y 
6c  les  mettez  dans  une  petite  marmite  , 
avec  du  jus  de  Veau,  les  laifler  miton- 
yier  à  petit  feu  *,  étant  cuites  ,  mertez-y 
un  coulis  clair  de  Perdrix,  dont  vous  trou¬ 
verez  la  maniéré  de  le  faire  au  Potage 
de  Profitrolle  ci-devant  ;  étant  paffé, 
êc  qu’il  ne  fuit  point  fort  épais,  vui dez- 


Royal  eÿ*  Bourgeois,  P.  r4t 
îe  dans  la  marmite,  avec  les  Truffes.  Mi¬ 
tonnez  des  croûtes  dans  le  plat  que  vous 
voulez  fervir  le  Potage  *,  mettez  -  y  aii 
milieu  un  pain  de  profitrollc  farci.  Voyez 
que  le  coulis  &  le  ragoût  de  Truffes  foie 
d’un  bon  goût ,  &  le  jettez  par-deffus  3 
6c  le  fervez  chaudement. 

On  fait  des  Potages  de  Faifandeaux,  de 
Cailles,  &  autres  gibiers  aux  Truffes. 

Le  Potage  aux  moufferons  &  aux  mo» 
filles  fc  fait  de  la  meme  maniéré  que 
celuy  aux  T ruffes* 

T  otage  de  Pigeons  farcis  an  roux  i  aux 
Oignons. 

U 

Prenez  de  gros  Pigeons ,  6c  les  plumez', 
qu’ils  foient  bien  épluchez  j  vuidcz-les, 
éc  les  trouffez  proprement  :  détachez  la 
'peau  de  i’effomac  du  Pigeon  avec  le 
doigt ,  &  le  farcillèz  d’une  farce  ,  donc 
voici  la  maniéré  de  la  faire.  Prenez  quel¬ 
ques  blancs  de  volailles  ,  ou  bien  un 
morceau  de  Veau  avec  un  peu  de  lard, 
&  une  tetine  de  Veau  blanchi ,  affaifon- 
né  de  fel ,  poivre  ,  fines  herbes  ôc  fines 
épices  ;  mettez-y  que’ques  champignons 
ôc  truffes  ,  perfil  6c  ciboules  hachez  ^ 
trois  à  quatre  j.^unes  d’œufs  cruds  ,  un 
jpeu  de  mie  de  pain  trempée  dans  de  br 
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crème,  le  tour  bien  haché  enlemble,  & 
pilé  dans  le  mortier  ,  &  en  farcilTez  vos 
Pigeons  j  arrêtez  la  peau  des  Pigeons  ,  & 
les  faites  blanchir  dans  de  l’eau  bouil¬ 
lante,  en  ne  les  lailïant  qu’un  moment, 
&  les  retirer ,  les  bien  éplucher ,  &  les 
empoter  dans  une  marmite  ,  avec  de  bon 
bouillon,  &  les  mettre  cuire.  Prenez  des 
petits  oignons,  pelez -les,  &  les  faites 
frire  dans  du  fain-doux  ,  jufques  à  ce 
qu’ils  ayent  pris  une  belle  couleur  ,  ôe 
les  retirer  enfuice ,  les  lailler  bien  égou- 
ter,,  &  les  mettre  dans  une  petite  mar¬ 
mite,  avec  du  boüillon  &  du  jus  de  Veau, 
&  les  mettre  cuire  :  mitonnez  des  croû¬ 
tes  avec  de  bon  boüillon  dans  le  plat  que 
vous  voulez  fervir  le  Potage  :  tirez  les 
Pigeons  de  la  marmite,  drelTez-les  pro- 
prement  fur  le  Potage  ,  &  le  garnifTez* 
d’une  bordure  d’oiçnons  :  Pad'cz  le  boüil» 
Ion  des  oignons  où  ils  ont  cuit  dans  un 
tamis,  &:  le  jettez  fur  le  Potage,  avec 
un  jus  de  Veau.  Voyez  qu’il  foit  d’un- 
bon  goût  ,  &  le  fervez  chaudement. 

Lorfqu’on  veut  (érvir  le  Potage  lié ,  ail 
lieu  de  jus  de  Veau  ,  on  y  jette  un  coulis 
clair  de  Veau  &  de  Jambon  par-dedùs. 

L’on  fait  les  Potages  de  Dindonneaux 
aux  oignons  de  la  même  maniéré  que  ci« 
deiTns. 
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Potage  an  Parmefan. 

Ayez  des  petits  pains,  gi'os  comme  de 
moyens  oignons ,  bien  chapelez  -,  trem- 
pez-les  dans  un  peu  de  beuure  fondu  ,  de 
les  panez  de  Parmefan  râpé,  6c  les  met¬ 
tez  au  four  pour  prendre  couleur  :  Mi¬ 
tonnez  des  croûtes  dans  le  plat  que  vous 
voulez  fervir,  de  bouillon  6c  jus  deV eau  f. 
étant  mitonné  ,  mettez* y  un  hachis  do 
Perdrix  par-dclîus,  6c  le  panez  de  Par- 
melan  râpé  ,  6c  le  faites  prendre  belle 
couleur  au  four  :  retirez  -  le  ,  6c  faites -y 
une  bordure  de  ces  petits  pains  pour  gar¬ 
niture.  11  faut  en  avoir  un  gros  pané  de 
même  ,  qu’il  foit  farci  d’hachis  de  Per¬ 
drix  ,  6c  que  vous  mettez  au  milieu ,  6c 
îe  fervez  chaudement. 

Potache  de  Perdrix  au  roux. 

Les  Perdrix  étant  plumées,  vuldées  3c 
troulTces  proprement  ,  6c  refaites  ,  pi- 
quez-les  de  moyen  lard  bien  adaifonné  5 
6c  les  mettez  cuire  â  demi  à  la  broche  j 
étant  cuites  ,  retirez-les  ,  6c  les  empo¬ 
tez  dans  une  marmite,  avec  un  paquet 
de  racines  ,  6c  des  oignons ,  &  du  bon 
bouillon  >  de  les  mettre  cuire  :  Faites  uü 


î44  fJâunjeau  Cnifinm 

coulis  dont  voici  la  maniéré.  Prenez 
ane  livre  ou  deux  de  rouelle  deVeau  ,  un 
morceau  de  Jambon  ;  coupez  le  tout  par 
tranches ,  &  en  garniffez  le  fond  d’une 
calîerole  ,  avec  un  oignon  coupé  par 
tranches  ,  un  peu  de  carottes  5c  panais  ; 
couvrez  la  calîerole ,  ôc  la  mettez  fucr  à 
petit  feu  fur  un  fourneau  •,  étant  attaché 
comme  un  jus  de  Veau  ,  mettez-y  tant 
foit  peu  de  lard  fondu  ,  5c  le  poudrez 
d’une  petite  pincée  de  farine  ,  èc  le  re¬ 
muez  fept  ou  huit  tours  fur  le  fourneau  -, 
moüillez-le  moitié  bouillon  ,  <Sc  moitié 
jus  ,  5c  y  mettez  quelques  croûtes  de 
pain,  un  peu  de  perfil ,  5c  une  ciboule 
entière  ,  champignons  ,  truffes  j  tant  foit 
peu  de  bafdic  5  faites  mitonner  le  tout 
enferable.  Pilez  dans  le  mortier  une  Per¬ 
drix  cuire  à  demi  d  la  broche  ;  le  coulis 
étant  mitonné  ,  tirez  les  tranches  de 
Veau  de  dedans  ,  &  y  délayez  Ja  Per¬ 
drix  pilée,  5c  le  paifez  à  l’étamine,  5c 
le  vuidez  dans  une  marmite,  5c  le  tenez 
chaud.  Mitonnez  des  croûtes  dans  le 
plat  que  vous  voulez  fervir  le  Potage,  du 
bouillon  où  ont  cuit  les  Perdnx  -,  étant 
mitonné,  tirez  les  Perdrix  ,  5c  les  drelTez 
proprement  fur  le  Potage  Voyez  que  le 
coulis  foit  d’un  bon  goût ,  Çc  le  jectez 
par-deffus,  5c  le  fervez  chaudement. 

O 
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Vatage  de  Dindon  k  la  Chicorée, 

plumez  bien  un  Dindon ,  vuidez-Ic  , 
&  le  trouflez  proprement  ,  &:  le  faites 
blanchir  dans  de  l’eau  bouillante  >  après 
l’avoir  lai  (Té  tremper  dans  plufieurs  eaux 
liedes  ,  tirez  le ,  &  le  remettez  dans  de 
l’eau  froide  -,  enfuite  ed'uyez-Ie  ,  &  l’éplu¬ 
chez  bien  :  enveloppez-le  d’une  grande 
barde  de  lard  ,  &  le  ficelez  ,  &  l’em¬ 
potez  dans  une  marmite  ,  avec  de  bon 
bouillon ,  &  le  mettez  cuire.  Prenez  de 
la  Chicorée  ,  &  la  faites  blanchir  dans 
de  l’eau  bouillante  -,  enfuite  la  retirer  y 
&  la  mettre  dans  de  l’eau  froide ,  Sc 
la  prelTcz,  àc  en  faites  un  paquet,  que 
vous  mettez  dans  une  petite  marmite  ou 
pot ,  avec  de  bon  bouillon  ,  &  la  met¬ 
tez  cuire  :  Mitonnez  des  croûtes  de  bon 
bouillon  dans  le  plat  que  vous  voulez 
fervir  le  Potage.  Tirez  le  Dindon  de  la 
marmite ,  le  déficelez  ,  &  le  débardez  ; 
drelTeZ'le  proprement  fur  le  Potage.  Fai¬ 
tes  une  bordure  autour  proprement  de 
la  Chicorée  :  jettez  un  jus  de  Veau  clair 
defl'us  ,  &  le  fervez  chaudement. 

Le  Potage  de  Dindon  au  Céleri  fe  faic 
de  la  même  maniéré. 

L’on  fait  aulïi  les  Potages  de  Chapon, 
Tome  IL  N 
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Poulardes  J  Poulets  à  la  Chicorée  &  avi 
Celeri,  de  la  manière  que  ci-dcfllis* 

Potage  de  Chapon  farci  aux  Huîtres- 

Prenez  un  Chapon  gras  ,  épluchez-Ic 
bien  ,  &  le  vuidez ,  &  le  crouliez  pro- 
premént ,  les  pattes  dans  le  corps  -,  paf- 
fez  le  doigt  entre  la  peau  &  la  chair  de 
defliis  l’eftomac  ,  &  détachez  avec  un 
couteau  l’eftomac  du  corps  du  Chapon, 
&  le  defoft'er ,  &  mettez  la  chair  fur  une 
Table  ,  avec  un  peu  de  graille  de  Bœuf, 
du  lard  ,  du  Jambon  crüd  ,  champignons, 
truffes  ,  pcrftl ,  cibbules  hachez  ,  alîài- 
fonné  de  poivre  ,  Tel ,  fines  herbes  ,  fines 
épices  ,  trois  jaunes  d’œufs  cruds  >  un 
peu  de  mie  de  pain  trempée  dans  du 
lait  ;  hachez  bien  le  tout  enfcmble ,  6c 
le  pilez  dans  le  mortier  -,  farciftez  le  Cha¬ 
pon  de  la  farce.  On  y  peut  ,  fi  l’on  veut , 
mettre  an  ragoût  d’Huirres  dedans  ,  ôc 
l’arrêter  en  le  coufaht  par  les  deux  boucs. 
Enveloppez- le  d’une  baxde  de  lard,  &  le 
ficelez ,  &  l’empotez  dans  une  marmite  , 
avec  une  petite  braife  de  Veau  mouillée , 
que  vous  ferez  de  cette  maniéré  ;  Prenez 
une  rouelle  de  Veau  de  deux  livres,  &: 
la  coupez  par  tranches ,  &  en  garniflez 
le  fond  d’une  calîerole  ,  avec  quelques 
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tranches  d’oignons ,  carottes  &  panais  ; 
couvrez  la  calTerole  d’un  plat  ,  ôc  le 
mettez  Tuer  i  étant  attaché  comme  un 
jus  de  Veau,  mettez  y  un  peu  de  lard 
fonda  ,  &c  le  poudrez  d’un  peu  de  farine# 
en  le  remuant  fept  ou  huit  tours  fur  le 
fourneau,  &:  le  moiiillez  de  boiiillon# 
&  d’une  cuillerée  de  jus  -,  ayant  bien 
détaché  le  tout ,  vuidezde  dans  la  marmi¬ 
te  où  cil  le  Chapon  ,  &  alTaifonnez-le  de 
fel ,  de  poivre ,  fines  herbes  ,  &:  fines 
épices ,  &L  le  mettez  mitonner  à  petit 
feu.  Faites  un  ragoût  d’Huitres  de  cette 
maniéré  :  les  Huîtres  étant  écaillées, 
mettez- les  dans  une  cafi'erole  ,  &  les 
faites  dégourdir  fur  le  feu  dans  leurs 
eaux  ,  &  les  retirer  une  à  une  ,  en  les 
nettoyant  ;  &:  les  mettre  égouter  fur  une 
afliette.  Pallez  dans  une  calTerole  avec 
un  peu  de  lard  fondu  des  petits  champi¬ 
gnons  ,  quelques  t  tulles  coupées  par 
rraîrches ,  &  le  mouillez  de  jus  de  Veau, 
&  le  mettez  mitonner  à  petit  feu  \  étant 
•cuit,  le  bien  dégraifier,  le  lier  d’im 
coulis  de  Veau  &  de  Jambon  clair  ,  &  y 
mettre'  les  Huîtres  dedans  mitonner  ; 
prendre  garde  qu’elles  ne  bouillent  : 
mettez  y  la  quantité  qu’il  faut  de  coulis 
clair  de  Veau&  de  Jambon  ,  pour  mouil¬ 
ler  vôtre  Potage  :  Mitonnez  des  croûtes 
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de  bon  boiiillon,  dans  le  plat  que  vous 
voulez  fervir  le  Potage.  Tirez  le  Cha¬ 
pon  de  la  marmite  ,  &  le  déficelez  &  le 
débardez ,  ôc  le  dreflTez  proprement  fur 
le  Potage.  Faites  un  cordon  autour  du 
plat  des  huîtres.  Voyez  que  le  coulis  ne 
loit  point  trop  Calé  ,  &  qu’il  foit  d’un, 
bon  goût ,  ôc  le  jettez  fur  le  Potage ,  ÔC 
le  relie  du  ragoût ,  &  le  fervez  chaude¬ 
ment. 

Patage  de  crantes  en  gras  aux  Hnitres, 

Mitonnez  des  croûtes  dans  un  plat , 
avec  moitié  bon  boiiillon  ,  &  moitié  jus 
de  Veau  :  faites  -  les  attacher  au  fond 
du  plat  j  fervez  -  vous  du  même  cou¬ 
lis  &  ragoût  qui  eft  marqué  ci  -  def-- 
fus  au  Potage  de  Chapon  aux  Huitres. 
Faites  la  garniture  du  Potage  ,  d’un  cor¬ 
don  d’ Huitres ,  &  jettez  le  coulis  &  le 
relie  du  ragoût  d’Huitres  par-delîiis,  & 
le  fervez  chaudement. 

Potages  de  croates  anx  Ecrevtces 
en  gras. 

Mitonnez  des  croûtes  dans  un  plat,' 
moitié  bon  bouillon  ,  de  moitié  jus  de 
y  eau ,  Sc  les  lailTes  accachçi:  au  foijd  du 


Itdyal  dr  ISêurgeets.  P.  14^ 

plat  ;  jettez  par-delTus  un  ragoût ,  &  un 
coulis  d’Ecrevices ,  qui  foit  de  bon  goût  j 
&  le  fervez  chaudement.  Vous  trouve¬ 
rez  la  man:icre  de  faire  le  ragoût  &  le 
coulis  d  Ecrc vices  à  l’article  des  Potages 
de  Poulets  aux  Ecrevices. 

Potage  de  croates  au  roux  au  coulis 
de  Perdrix* 

Mitonnez  dès  croûtes  dans  un  plat , 
moitié  bouillon,  &  moitié  jus  de  Veau  , 
&  les  laiiïer  attacher 5  jettez  par-deflus 
un  coulis  de  Perdrix  au  roux ,  &  le  fer- 
vez  chaudement.  Vous  trouverez  la  ma¬ 
niéré  de  faire  le  coulis  à  l’article  du  Po¬ 
tage  de  Perdrix  au  roux  ,  qui  eft  marqué 
ci-devant, 

^  * 

Potage  de  croûtes  au  lamhon.  ’ 

Prenez  du  Jambon  qui  ne  foit  point  fi¬ 
lé ,  &  le  coupez  par  petites  tranches  de  la 
longueur  de  deux  doigts  ,  &  à  proportion 
de  la  largeur^  qu’il  n’y  ait  rien  que  du  mai¬ 
gre.  Garniffez-en  le  fond  d’une  calTcrolc  , 
&  la  couvrez ,  &  la  mettez  fuer  à  petit 
feu  fur  un  fourneau  ;  &  lorfqu’il  vedt 
commencer  de  s’attacher ,  il  faut  le 
mouiller  d’un  jus  de  Veau,  fms  Tel,  &C 
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le  laifTer  mitonner  ,  avec  un  bouquet ,  à 
petit  feu  -,  étant  cuit ,  le  lier  d’un  coulis 
de  Veau  &  de  Jambon  clair  la  quantité 
qu’il  faut  pour  moiiillcr  vos  croûtes  i  mi¬ 
tonnez  des  croûtes  ,  moitié  boiiiilon 
moitié  jus  de  Veau  &  les  lailîez  attacher 
au  fond  du  plat.  Faites  une  bordure 
autour  du.  plat ,  des  tranches  de  Jambon» 
Voyez  que  le  jus  foit  d’un  bon  goût  ,  & 
qu’il  ne  foit  point  trop  falé  ,  &  le  jettez 
par-.defl’us ,  &  le  fervez  chaudement. 

F  otage  dg  croHUs  aux  Mou jferons. 

.  Prenez  des  MoufTefons  j  palTez-les  dans 
une  cafïerole,  avec  ,up<peu  de  lard  fon¬ 
du  ,  6c  les  mouillez  de  jus  de  Veau,  -&C 
les  lailFez  mitonner  :  étant  cuits  ,  degraif- 
fez-les  bidn  ,  &  les  liez  d’un  coulis  de 
Pcidrix  rou^  *,  dont  vous  trouverez  la 
maniéré  de  le  faire  à  la  lettré  C.  Miton¬ 
nez  des  croûtes  ,  moitié  jus  de  Veau  & 
moitié  bouillon,  &  les  laiffez  attacher 
au  fond  du  plat.  Voyez  que  le  ragoût  de 
Mouflerdns  foit  d’un  bon  goût,  te  qu’il  y 
aip  afl'ez  de  coulis  clair  pour  mobilier 
^,yos  'Croûtes  ,  &  le  jenez  par-delTiis  les 
-Croûtes ,  jSc  le  feryez  chaiidement.  q 
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Totagc  de  crontei  aux  Champignons 
farcis. 

Epluchez  des  petits  champignons  ,  & 
les  farcifTez  d’une  Eirce  de  blanc  de  Vo¬ 
laille  ,  dont  vous  trouverez  la  manierd 
de  la  faire  en  plufieurs  endroits.  Les 
Champignons  étant  farcis ,  mettez  -  les 
dans  une  tourtiere  ,  &  les  panez  d’une 
anie  de  pain  bien  fine  ,  &  les  faites  cuire 
au  four  ,  ou  fous  un  couvercle  :  qu’il» 
prennent  une  belle  couleur.  Mitonnez 
des  croCites,  moitié  bouillon  &  moitié 
jus  de  Veau,  &  les  lailTez  attacher  au 
fond  du  plat,  &  gainilïéz  -  le  d’une  bor¬ 
dure  de  Champignons  farcis,  &  jettez 
par-delTus  un  coulis  clair  de  Veau  &:  de 
Jambon  &  de  Champignons.  Vous  trou¬ 
verez  la  maniéré  de  le  faire  à  la  lettre  C» 
&  le  fervez  chaudemçnt. 

T  otage  de  croûtes  aux  Trufes. 

Prenez  des  Truffes,  &  les  pelez  pra- 
prenaent',  &  les  coupez  par  tranches ,  Sc 
les  mettez  dans  une  caîîerolc ,  avec  un 
peu  de  jus  de  Veau  ,  &  les  faites  miton¬ 
ner  à  petit  feu  :  étant  cuites ,  liez  -  les 
d’un  coulis  clair  de  V eau  «Sc  de  Jambon . 

N  ili) 
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îviiconnez  des  croûtes  de  jus  de  Veau , 
les  laiflez  attacher  au  fond  du  plat.  Voyez 
que  ie  ragoût  foit  d’un  bon  goût,  &  le 
coulis.  GarnilTez  le  bord  du  plat  d’une 
bordure  de  tranches  de  Truffes  ,  &  jcttez 
le  jus  de  T ruffcs  fur  les  croûtes ,  &  les 
fervez  chaudement. 

Potage  de  croûtes  aux  Morilles» 

Coupez  des  Morilles  par  la  moitié  ,  & 
les  lavez  à  plufieurs  eaux  ,  pour  en  ôter 
le  gravier  :  étant  bien  égoutées  ,  mettez- 
Ics  dans  une  cafferole ,  avec  un  peu  de 
lard  fondu  j  étant  paffées,  moüillez-les 
d’un  peu  de  bouillon,  &  y  mettez  un 
bouquet,  &  les  laiflez  mitonner  à  petit 
feu.  Mitonnez  des  croûtes,  moitié  boiiil- 
lon  &  moitié  jus  de  Veau  ,  &  les  laiflez 
attacher  au  fond  du  plat.  Garnifléz  le 

{)lat  d’une  bordure  de  Morilles  ,  &  jettez 
e  jus  où  elles  ont  cuit  deffus  ;  attendez 
un  moment  que  les  croûtes  foient  imbi¬ 
bées  de  ces  jus  -,  enfuite ,  jettez  fur  les 
croûtes  un  coulis  à  la  Reine  •,  vous  trou¬ 
verez  la  maniéré  de  le  faire  à  la  lettre  C« 
&  le  fervir  chaudement. 
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Potage  de  crontes  attx  pointes  d' A fprges* 

Prenez  des  Afperges,  &  n’en  coupez 
que  le  verd.  Faites-les  blanchir  à  Tcau 
boiiillante ,  &  les  tirez  ,  &  les  mettez 
dans  une  petite  marmite ,  avec  un  peu 
de  bouillon  les  mettez  cuire.  Miton¬ 
nez  des  croûtes  de  jus  de  Veau,  &  les 
lailTez  attacher  au  fond  du  plat.  Les  AC- 
perges  étant  cuites,  faites-en  une  bordu¬ 
re  autour  ou  plat.  L’on  peut  mettre  uii 
petit  pain  de  profitrolle  dans  le  milieu , 
&  jettez  par-dedus  un  jus  de  Veau  à  de¬ 
mi  lié  ,  &  le  fervez  chaudement. 

Potage  de  croiit es  aux  eus  (CArtickaux. 

Tournez  deux  à  trois  douzaines  de  petits 
eus  d’artichaux  les  plus  égaux  qu’on  peut 
trouver  j  étant  tous  tournez  ,  faites  -  les 
blanchir  à  l’eau  blanche  ,  qui  fe  fait  avec 
du  beurre  manié ,  avec  de  la  farine  ,  du 
fel  &  de  l’eau ,  la  quantité  qu’il  faut  pour 
blanchir  les  eus  d’Artichaux.  Les  Arti- 
chaux  étanrblanchisjôtez  enic  foin,&  les 
parez  proprement ,  &  les  mettez  mitonner 
dans  un  coulis  clair  de  Veau  &  dejambon. 
Mitonnez  des  croûtes  avec  du  jus  deVeau, 
&  les  laidèz  attacher.  Faites  une  bordu- 
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rc  autour  du  plat  de^s  eus  d’Artichaux  , 
&  en  mettez  un  dans  le  milieu  >  qui  foit 
pli’s  grand.  Vv)ye2  qne  le  coulis  de  Veau 
de  Jambon  'oit  d  un  bon  goût,  &  le 
jetrez  pT  delTus  les  croûtes  >  6e  les  fer- 
vez  chaudeiuenr. 

T  otage  de  croates  aux  Cardons 
d' E/pagne. 

Prenez  des  Cardes ,  épluchez-Ies  bien, 
&  les  faites  cuire  de  même  que  les  cris 
d’Aitichaux  *,  étant  cuits  ,  mettez  -  les 
egourer  ,  &c  les  mettez  dans  une  cafTe- 
rôle  ,  avec  un  coulis  clair  de  Veau  &  de 
Jambon.  Mettez  mitonner  des  croûtes  , 
êc  les  lai  liez  attacher  au  fond  du  plat. 
GarnilTez  le  bord  du  plat  d’une  bordure 
de  Cardes ,  &c  en  femez  par  filets  par- 
delTus  ,  &c  mettez  un  petit  pain  de  pro- 
fîtrolle  dans  le  milieu  ,  &r  jetiez  par- 
deflfus  un  jus  de  Veau  demi  lié.  Voyez 
qu’il  foit  d’un  bon  goût ,  &c  le  fervez 
chaudement.  Le  jus  de  Veau  demi  lié  fe 
fait  de  cette  manière.  Prenez  une  livre 
Sc  demie  de  rouelle  de  Veau  ,  ôc  un  peu 
de  Jambon  ;  coupez  le  tout  par  tranches, 
&  en  garnilTez  le  fond  d’une  calTerole  , 
avec  un  oi  gnon,  carotres&  panais  coupez 
par  tranches ,  &  le  couvrez ,  6c  le  mec* 
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tcz  Tuer  à  petit  feu  i  &  loifqii’il  eft  atta¬ 
ché  ,  que  vous  voyez  qu’il  a  pris  une 
belle  couleur ,  mettez-y  un  peu  de  lard 
fondu  ,  &  le  poudrez  de  farine ,  &  luy 
faites  faire  fept  à  huit  tours  fur  lé  four¬ 
neau  ,  Se  le  moüillez  moitié  bon  bouillon 
&  moitié  jus  ,  raflTaifonnez  d’une  ciboule 
entière,  un  peu  de  perlil,  un  peu  de 
balilic ,  -quelques  champignons  &  truf¬ 
fes  ,  deux  ou  trois  clous ,  Sc  une  cou¬ 
ple  de  croûtes  :  Faites  mitonner  le  tout 
pendant  une  demi-heure  enfemble.  Ti¬ 
rez  les  tranches  de  Veau  de  lacallérola  ; 
Pallëz  le  jus  de  Veau  dans  une  étamine  : 
&  qui  foit  clair,  6c  cependant,  qui  Toit 
lié  ,  &  d’une  belle  couleur  ,  6c  vous  en 
fervez  pour  jetter  fur  les  Potages  de 
croûtes. 

Pour  ce  qui  eft  des  Potages  aux  croûtes 
au  blanc ,  ils  font  marquez  ci-devant  aux 
Potages  au  blanc. 

Potage  de  croates  aux  Pois  verds. 

Prenez  des  Petits  Pois ,  5c  les  mettez 
dans  une  caftèrole ,  avec  un  peu  de  bon 
beurre  frais  ,  6c  un  bouquet  de  fines  her¬ 
bes  ,  6c  les  afïaifonnez  de  fel  6c  de  poi¬ 
vre  :  étant  pafTez  fur  le  founreau ,  pou- 
drez-ks  tanc  foit  peu  d’une  pincée  de 
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farine  ,  &  le^  mouillez  d’un  jus  dé 
Veau  ,  &  les  lailTcz  miconner  à  petit 
feu.  Mitonnez  des  croûtes ,  moitié  bouil¬ 
lon  &  moitié  jus  de  Veau,  &  leslailîèz 
attacher  ;  étant  attachées ,  délayez  un  jau¬ 
ne  d’œuf  avec  delà  crème  douce.  Met¬ 
tez  vos  Pois  étant  cuits*  fur  un  fourneau 
bien  allumé,  &c  y  mettez  la  liaifon  de 
cet  œuf,  de  de  cette  crème  pour  les  dc- 
grailTer  ,  prenant  garde  qu’ils  ne  bouil¬ 
lent  ,  de  peur  qu’ils  ne  tournent ,  &  les 
jettez  fur  vôtre  Potage  de  croûtes,  de 
les  fervez  chaudement. 

Potage  de  croûtes  a  la  ThyU  verte* 

Mitonnez  des  croûtes  de  jus  de  Veau  ^ 
&  les  laiflez  attacher  au  fond  du  plat,  & 
les  garnilîez  d’une  bordure  de  petit  lard} 
*  jettez  une  Purée  verre  par-de(!us  ,  de  le 
fervez  chaudement  -Vous  trouverez  la 
maniéré  de  faire  la  Purée  à  l’article  deÿ 
Potages  de  Poulets  à  la  Purée  verte. 

Potage  de  croûtes  au  coulis  de  Lantilles* 

\ 

Mitonnez  des  croûtes  de  jus  de  Vcauj 
&  les  laidez  attacher  au  fond  du  plat*, 
étant  attachées ,  jettez  un  coulis  de  Lan- 
lilles  par-delTus,.  de  le  fervez  chaude- 
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filent.  Vous  trouverez  la  maniéré  de  fai¬ 
re  le  coulis  au  Potage  de  Perdrix  aux 
Lantilles. 

F  otage  de  crontes  anx  cotons  de  Pourpier* 

Epluchez  bien  les  cotons  de  Pourpier, 
&  les  faites  blanchir  à  l’eaci  blanche, 
comme  les  cardes  :  étant  blanchis ,  tirez- 
les  ,  èc  les  mettez  égouter  -,  enfuitc  met- 
tez-les  dans  une  calTcrole  ,  avec  un  jus 
de  Veau  &  de  Jambon  demi  lié,  de  les 
faites  mitonner  à  petit  feu  ;  étant  miton¬ 
né  ,  voyez  qu’il  foit  d’un  bon  goût  y  5c 
qu’il  y  ait  adez  de  jus  pour  mouiller  les 
croûtes.  Faites  mitonner  des  croûtes 
avec  du  jus  de  Veau ,  &c  les  faites  atta¬ 
cher  au  fond  du  plat  j  étant  attachées , 
voyez  que  les  cotons  de  Pourpier  foient 
d’un  bon  goût ,  &  le  jus ,  ôc  le  jettez 
par-delTus  les  croûtes,  &  le  fervez  chau- 
aemeat. 

Potage  de  lait  d'yimandes* 

Prenez  une  livre  ou  deux  d’amandes 
félon  la  grandeur  de  vôtre  plat ,  &  les 
ayant  bien  échaudées ,  pilez- les  tout  d’un 
temps ,  en  les  arrofant  d’un  peu  d’eau  j 
étant  bien  pilées ,  il  faut  avoir  une  calTe- 
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rôle  fur  le  feu  ,  avec  de  l’eau  qui  foie 
tiède  ,  bc  fore  peu  de  fel  :  vous  verferez 
cette  eau  dans  vôtre  mortier,  &  pade- 
rez  le  tout  par  l’étamine  deux  ou  trois 
fois,  enfuire  mettez  ce  lait  dans  une 
inarmite  qui  foit  bien  nette  ,  avec  un  bon 
'îaiorceau  de  fucre  &  de  canelle  en  bâton , 
&  faites  cuire  le  tout  petit  à  petit  :  Pour 
(jreller  vôtre  Potage ,  coupez  de  la  mie 
de  pain  en  tranches ,  &:  les  rangez  pro¬ 
prement  dans  le  plat  ;  ôc  quand  elles  fe¬ 
ront  fechées  à  l’air  du  feu,  faites  miton¬ 
ner  vôtre  Potage  du  meme  lait ,  &  étant 
prêt  à  fervir  ,  arrofez-le  autant  qu’il  efl: 
nece  d'aire. 

Quelques-uns  font  bouillir  environ 
deux  pintes  d’eau  dans  une  marmite  ,  & 
y  mettent  la  mie  de  deux  petits  pains  , 
qu’ils  mêlent  enlemble  dans  un  mortier 
avec  les  Amandes,  &  le  font  enluitc 
mitonner  dans  la  marmite  l’efpace  de 
trois  ou  quatre  heures,  avec  fucre  & 
canelle  ,  comme  ci-  delTus  -,  après  quoy 
ils  le  palTent  ,  &  drelfent  de  même. 

Vous  garnirez  avec  du  malTe-pain,  oui 
des  Amandes  à  la  praline,  que  vous  fai¬ 
tes  ainh  :  Prenez  des  Amandes  bien 
échaudées  :  faites-les  un  peu  égouter,  ôc 
les  mettez  dans  le  fucre  en  poudre  -,  jet- 
tez-les  tout  d’un  temps  dans  une  pocle  d 
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frire  >  que  vous  aurez  toute  prête  ,  avec 
de  bonne  huile  chaude  ;  vous  les  remue¬ 
rez  &  tournerez  toûjours  ,  jufqu’à  ce 
qu’elles  deviennent  de  couleur  d’or ,  & 
alors  vous  les  tirerez  vîtement ,  &  en  fe¬ 
rez  quatre  ou  cinq  tas  ,  parce  qu’elles 
s’attacheroient  enfemble  •,  ôc  vous  en  gar¬ 
nirez  vôtre  Potage. 

Potage  de  fanté  en  maigre. 

Faites  cuire  deux  litrons  de  poids  verds 
fecs  i  étant  ^cuits,  mettez  les  dans  une 
grande  marmite  ,  &  la  remplilTcz  d’eau  9 
&  les  faites  cuire  une  heure  ou  deux  *, 
étant  cuits ,  lailTez  repofet  le  boiiillon  ,  dC 
en  palfez  le  clair  dans  une  marmite,  &  y 
mettez  huit  à  dix  oignons  ,  un  paquet  de 
carottes  ,  ôc  un  de  panais  ,  quelques  ra¬ 
cines  de  perfil ,  une  couple  de  cuillerées 
de  jus  d’oignons  ,  ôc  alTaifonné  de  fel  j 
faites  boiiillir  le  tout  enfemble  :  mettez- 
'  y  dans  la  faifon  un  paquet  de  chicorée, 
&  un  paquet  de  celeri  *,  une  autre  fois  un 
paquet  de  laitues  pommées  ,  un  paquet 
de  laitues  Romaines  •,  une-  autre  fois  des 
concombres  ;  enfui  te  vous  y  mettez  de 
i’ozeillc  &  du  pourpier  ,  &C  un  paquet  de 
cerfeuil.  Voyez  que  le  bouillon  foit  d’un 
bon  goût.  Mitonnez  de^  croûtes  dans  le 


1^0  P.  Le  neuveau  Cuîfinter 
plat  que  vous  voulez  fervir  le  Potage  du 
même  bouillon  ,  &  gatnilTcz  de  la  gar¬ 
niture  félon  la  Gifon  ,  que  vous  jugez  â 
propos ,  jettez  du  bouillon  par-delTus  y 
ôc  mettez  un  pain  au  milieu ,  &c  le  fervez 
chaudement. 

F  otage  d' Oignons  au  blanc  en  maigre^ 

Pelez  deux  à  trois  douzaines  d’Oi- 
gnons  d’une  moyenne  grolleiir  ;  étant 
pelez,  faites-les  blanchir  dans  de  l’eau 
bouillante  j  étant  blanchis  ,  tirez-Ies,  & 
les  mettez  égouter  ,  &  les  empotez  dans 
une  petite  marmite  ,  &  les  mouillez  d’un 
bouillon  de  fanté  ,  &  les  faites  cuire. 
Faites  un  coulis  blanc  de  cette  maniéré  : 
Prenez  deux  onces  d’amandes  douces, 
&  les  peler  &  les  piler  dans  le  mortier, 
les  arrofant  de  temps  en  temps  de  lait  j  y 
ajouter  trois  à  quatre  jaunes  d’œufs  durs, 
&  un  peu  de  mie  de  pain  trempée  dans 
du  bouillon  •,  étant  bien  pilé  le  tout  en- 
femblc  ,  tirez-le  du  mortier,  &  le  met¬ 
tez  dans  une  étamine  fur  un  plat ,  avec 
deux  â  trois  cuillerées  de  bouillon  de 
fanté  ,  paflez  le  tout  dans  l’étamine  \ 
étant  palFé  ,  vuidez  -  le  dans  une  petite 
marmite  pour  tenir  chaud.  Mitonnez  des 
croûtes  du  bouillon  où  ont  cuit  les  oi¬ 


gnons  ; 
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gnons;  les  croûtes  étant  mitonnées,  gar- 
nilTez  le  plat  d’un  cordon  d’Oignons ,  & 
mettez  un  petit  pain  dans  le  milieu  6^ 
jettez  delTus  le  coulis  blanc ,  &  le  fer- 
vez  chaudement. 

T  otage  Oignons  an  roux  en  maigre, 

» 

Pelez  trois  à  quatre  douzaines  d’Oî- 
gnons  J  les  plus  égaux  en  grolTeur  que 
vous  pourrez  trouver  ,  &:  les  farinez , 
&  les  faites  frire  dans  du  beurre  rafiné, 
qu’ils  prennent  une  belle  couleur^’,  étant 
frits ,  tirez-  les ,  ôc  les  lailTcz  égoiirer , 
les  empotez  dans  une  petite  marmite  ou 
pot  de  terre  ,  &  les  moiiillez  d’un  bouil¬ 
lon  de  Poiflbn.  Mitonnez  des  croûtes 
d’un  boüillon  de  PoilTbn.  Vous  trouve¬ 
rez  la  maniéré  de  le  faire  à  la  lettre  B. 
Les  croûtes  étant  mitonnées  ,  mettez  un 
petit  pain  dans  le  milieu  ,  ôc  garnilTez 
le  Potage  d’un  cordon  d’Oignons  roux. 
Voyez  que  le  boüillon  où  ont  cuit  les 
Oignons  &  le  Potage  foient  d’un  bon 
goût  ;  Jettez  le  boüillon  où  ont  cuit  les 
Oignons  par-dclTus,  le  fervez  chau¬ 
dement. 
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"  Potage  d' Oignons  coupez,  par  trancha 
en  maigre. 

Prenez  une  douzaine  d’Oignons ,  les 
pelez  &  les  coupez  par  tranches  :  mettez 
un  morceau  de  beurre  dans  une  calTerole, 
&  y  mettez  les  Oignons  coupez  par  tran¬ 
ches,  &  les  faites  cuire  fur  le  fourneau  9 
«étant  roi^x ,  poudrez-les  d’un  peu  de  fa¬ 
rine  ,  &  les  moüiliez  d’une  purée  claire, 
ou  bien  d’eau,  &:  les  alTaifonnez  de  fel 
&  un  peu  de  poivre  ,  &  lailîer  bouil¬ 
lir  le  tout  enfemblc  pendant  un«  demi- 
heure  ^tanc  cuits,  goûtez  le  boiiillon, 
qu’il  foit  d’un  bon  goût,  &  y  ipaettez  une 
pointe  de  vinaigre.  Mitonnez  4es  croû¬ 
tes  ou  du  pain  tranché  ,  du  même  boiiil¬ 
lon  dans  le  plat  que  vous  voulez  fervir  le 
Potage  ;  étant  mitonné  ,  jetiez  du  boiiil¬ 
lon  par-delTus  avec  les  Oignons  ,  6c  \e 
fervez  chaudement. 

Potage  cP  Ohblon  en  maigre. 

Faites  blanchir  les  Oublons  9  étant 
blanchis,  faites-en  un  paquet,  &  le  met¬ 
tez  dans  une  marmite  ou  pot  de  terre  , 
avec  une  purée  claire  ou  jus  d’oignons, 
ou  bien  boüillon  dePoiffbn*,  étant  cuirs, 
mitonnez  des  croûtes  d’une  purée  claire, 
ou  bien  d’un  bouillon  de  PoilTon  :  les 
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troCitcs  étant  mitonnées  ,  garni (Tez  le 
Potage  d’une  bordure  desOublons,  ^ 
jetrez  par-delTus  le  bouillon  où  ont  cuit 
les  OubloMS  5  &  mettez  un  pain  au  mi¬ 
lieu,  &  le  fervez  chaudement. 

Potage  a  la  Jalierme  en  maigre. 

Selon  la  faifon ,  prenez  des  cœurs  de 
laitues  des  pointes  d’afperges  ,  que 
vous  faites  blanchir  ,  avec  une  douzaine 
d’oignons  blancs  -,  étant  blanchis ,  faites 
un  paquet  des  pointes  d’afperges  ,  6c  un 
autre  de  cœurs  de  laitues ,  6c  les  mettez 
dans  une  petite  marmite  ,  avec  la  (dou¬ 
zaine  d’oignons  ,  6c  deux  poignées  de  pe¬ 
tits  pois  verds,  6c  les  mouillez  d’un  boiiil- 
lon  dePoifibn  ,6c  les  mettez  cuire  à  petit 
feu  •,  étant  à  demi-cuits  ,  mettez-y  une 
pincée  de  cerfeuil  coupé,  avec  une  poi¬ 
gnée  d’ozeille  à  demi-hachée ,  6c  unepoi- 
gnée  de  pourpier  :  Mitonnez  des  croûtes 
de  bouillon  de  PoilTon  ou  de  bouillon  de 
racines  étant  mitonnées  dans  le  plat  quç 
vous  voulez  fervir  le  Potage  ,  mettez-y 
on  petit  pain  dans  le  milieu  ,  6c  garniflez 
le  tour  du  Potage  d’oignons ,  des  poin¬ 
tes  d’afperges  ,  6c  des  cœurs  de  laitues. 
Voyez  que  le  bouillon  où  ont  cuit  les 
herbes  foit  d’un  bon  goût  *,  jettez  le  tout 
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dcÂbs  5  &  le  fervez  chaudement.  Vous 
trouverez  la  maniéré  défaire  le  bouillon 
de  poilîon  ôc  de  racines  â  la  lettre  B. 

Potage  de  Pourpier  en  maigre. 

Vous  le  lailTcz  prcfque  de  toute  fa  lon¬ 
gueur  quand  il  eft  petit ,  &  le  faites  cuire 
dans  une  petite  marmite  ,  moitié  boinllon 
de  purée  &  moitié  jus  d’oignons  :  étant 
cuit,  mitonnez  des  croûtes  de  bouillon 
de  fanté  ,  que  vous  palTez  -,  étant  miton¬ 
né,  mettez-y  un  petit  pain  dans  le  mi¬ 
lieu.  GarnilTcz  le  Potage  d’un  cordon  de 
Pourpier.  Voyez  que  le  Potage  &  le 
boüillon  où*  a  cuit  le  Pourpier  foit  d’un 
bon  goût  -,  jettez  le  boüillon  de  Pourpier 
par-delTus ,  &  le  fervez  chaudement. 

Potage  de  Brocolis  en  maigre. 

Les  Brocolis  font  des  rejettons  de 
choux  :  vous  les  épluchez  bien  ,  &  les 
jettez  dans  de  l’eau  fraîche,  &  les  faites 
blanchir-,  cnfuite  empotez- les  dans  une 
petite  marmite  ,  avec  une  cuillene  de 
jus  d’oignons  ,  &  une  cuillerée  de  bouil¬ 
lon  de  fante  :  étant  cuirs  mitonnez  des 
croûtes  d’un  boüillon  de  fmté  ,  clai.  j 
étant  mitonné ,  voyez  que  le  Potage  foit 
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d’un  bon  goût ,  &  le  boiiillon  où  les 
Brocolis  ont  cuit  j  mettez -y  une  cuil¬ 
lerée  de  coulis  de  racines.  Vous  trouve¬ 
rez  la  maniéré  de  le  faire  à  la  lettre  C. 
GarnilTez  le  Potage  d’une  bordure  de 
Brocoh\s ,  &  mettez  un  petit  pain  au 
milieu  ^  &  jettez  par-delfus  le  bouillon  , 
où  ont  cuit  les  Brocolis. 

Potage  de  Cotjcombres  en  maigre. 

Pelez  des  Concombres ,  &  les  coupez 
par  moitié ,  &  en  ôtez  la  graine  ;  mer- 
tez-les  dans  une  petite  marmite  ,  &  les 
mouillez  d’une  cuillerée  de  bouillon  de 
racine ,  &  une  cuillerée  de  boiiillon  de 
PoilTon  :  mitonnez  des  croûtes  dans  un 
plat,  moitié  boiiillon  de  PoilTon  &  moitié 
boiiillon  de  racines  5  étant  mitonnées , 
mettez-y  un  petit  pain  dans  le  milieu. 
GarnilTez  le  Potage  d’une  bordure  de 
Concombres.  Voyez  que  le  Potage  &  le 
boiiillon  des  Concombres  Toit  d’un  bon 
goût ,  &  le  jettez  par  delîus  ,  &  le  fer- 
vez  chaudement.  Il  faut  obferver  qu’en 
mettant  cuire  les  Concombres ,  il  faut 
mettre  dans  la  marmite  ,  un  petit  paquet 
d’ozeiIle,&  un  petit  paquet  de  cerfeuil 
pour  y  donner  du  goût. 

L’on  peut  les  farcit  en  maigre  d’une 
farce  de  PoilTon ,  de  la  même  maniéré 
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que  ceux  en  gras.  Il  fauc  mitonner  les 
croûtes  d’un  bouillon  de  PoilTon ,  ôc  met¬ 
tre  au  milieu  un  petit  pain  farci  ,  &  le 
garnilTez  de  même  que  l’autre  ci-deiîus. 

Lot  âge  d' A f per ge  s  k  la  purée  en  maigre. 

Faites  cuire  des  pois  ,  épluchez  une 
poignée  ou  deux  d’épinars  ,  que  vous 
faites  blanchir ,  avec  trois  à  quatre  ci¬ 
boules  -,  étant  blanchis  ,  tîrez-les  ,  &  les 
mettez  égouter,  &  les  prcfï'ez  bien,  les 
pilez  bien  dans  le  mortier  ,  avec  une 
cuillerée  à  pot  de  pois  cuits  :  v^us  pou¬ 
vez  y  ajouter  quelques  pointes  d’Afper- 
ges  bien  blanchies  ;  Coupez  des  pointes 
d’Afperges  la  quantité  qu’il  en  fauc  pour 
garnir  le  Potage  ,  &  les  faites  blanchir  5 
étant  blanchies  ,  mettez-les  dans  de  l’eau 
froide  >  &  en  faites  une  couple  de  petits 
paquets ,  6c  les  mettez  dans  une  petite 
marmire  >  avec  ^  n  peu  de  boiiiilon  de 
•racines,  &  les  mettez  cuire.  Prenez  une 
caflTerole  6c  un  inoi  ceau  de  beurre  de  la 
grolTeur  de  deux  noix  ,  un  oignon  cou¬ 
pé  par  tr  nches  ,  quatre  à  cinq  tran¬ 
ches  de  carottes ,  &  autant  de  panais  , 
quelques  chamnignons  6c  truffes  j  paffez 
le  tout  enfemble  fur  le  fourneau  ,  6c  y 
mettez  un  peu  de  perfil  de  cerfeuil ,  6C 
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•le  meiiiriez ,  moitié  bouillon  de  racines 

naoitié  bouillon  de  Poilfons  ,  &:  y  met¬ 
tez  la  grolfeur  de  deux  œufs  de  mie  de 
pain  ,  Se  tant  foit  peu  de  bafilic  ,  &  alTai- 
îonuez  de  fcl ,  6c  de  deux  à  trois  clous  y 
faites  mitonner  le  tout  enfcmble  :  étant 
mitonné  ,  tirez  la  purée  du  mortier,  &  la 
délayez  dans  la  caflcrole,  &  la  pad'ez  dans 
une  étamine*,  étant  pafTée  ,  voyez  qu’elle 
ne  foit  ni  trop  liée  ,  ni  trop  claire  ,  6c  k 
vuidez  dans  une  marmite  pour  la  tenir 
chaudement.  Faites  mitonner  des  croûtes, 
moitié  bouillon  de  racines  6c  moitié  bouik 
Ion  de  PoifTons  *,  les  croûtes  étant  miton- 
nées,  meftez-y  un  petit  pain  dans  le  mi¬ 
lieu.  Garniirez  le  Potai^e  d’une  bordure 
de  pointes  d’Afperges.  Voyez  que  le  Po¬ 
tage  6c  la  purée  loient  d’un  bon*goût  :  jet¬ 
iez  la  purée  par-delï'us  >  &  le  fervez  chau¬ 
dement. 

Potage  de  Laitues  farcies  en  maigre. 

Voyez  ce  qui  a  été  dit  ci-devant  pour 
les  laitues  farcies  ,  lettre  L.  hors  qu’ici 
vous  les  farcilTez  d’une  bonne  farce  de 
Poiiïbn  ,  telle  qu’on  a  vû  lettre  F.  Etant 
ficelées ,  mettez  -  les  cuire  dans  une  pe¬ 
tite  marmite,  avec  du  bouillon  de  Poif- 
fon  *,  étant  cuites ,  mitonnez  des  croûtes 
dans  le  plat  que  vous  voulez  fervir  le 
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Potage  cîc  bouillon  de  PoilTon  :  étant 
mitonné  ,  mettez  un  petit  pain  farci  au 
milieu.  Tirez  les  Laitues,  6c  les  défice¬ 
lez  ,  &  les  coupez  par  la  moitié  ,  6c  en 
faites  une  bordure  autour  du  Potage. 
Voyez  qu’il  foit  d’un  bon  goût  i  jettez 
delTus  le  Potage  un  coulis  roux  de  Poif- 
fon ,  ou  bien  un  coulis  au  blanc  ,  &  le 
fervez  chaudement.  Vous  trouverez  la 
maniéré  de  faire  ces  coulis  à  la  lettre  C. 
On  peut  y  mettre  au  lieu  de  coulis  une 
purée  claire. 

Potage  an  Fenoml  en  maigre. 

Il  faut  prendre  les  pointes  du  Fenouil 
dans  la  faifon  ,  6c  les  hacher  à  demi ,  6c 
les  mettez  dans  une  petite  marmite,  avec 
du  bouillon  de  Poifion  ,  6c  les  mettez 
cuire  à  petit  feu  :  mitonnez  des  croûtes 
de  bouillon  de  Poifion  ;  le  Potage  étant 
mitonné  ,  mettez-y  un  petit  pain  dans 
le  milieu.  Voyez  que  le  Potage  6c  le 
bouillon  de  Fenoüil  foit  d’un  bon  goût, 
jettez  le  bouillon  de  Fenoüil  par-defiiis, 
&  le  fervez  chaudement. 

Potage  de  petits  Pois  verds  en  maigre. 

Mette  Z  un  morceau  de  beurre  dans  une 

caflerole. 
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CaîTerole ,  avec  les  pecics  Pois  veids ,  6c 
un  bouquet  -,  afl'aifonnez- les  de  poivre 
&  de  fel  •,  pafl'ez-les  fur  le  fourneau  s 
étant  paiï'ez  J  poudrez -les  tant  foit  peu 
de  farinc>  &  leur  faites  faire  encore  trois 
à  quatre  tours  fur  le  fourneau  ,  &  les 
mouillez  de  bouillon  de  racines ,  6c  les 
mettez  cuire  à  petit  feu  ,  les  écumer  tou¬ 
jours.  Prenez  deux  poignées  de  Pois 
verds  qui  foient  un  peu  gros  &  les 
mettez  duis  une  caflerole  ,  avec  un  petit 
morceau  de  beurre,  du  peifil  6c  une 
couple  de  ciboules,  les  couvrez,  &  les 
mettez  fiier  lur  un  fourneau  •,  étant  pref* 
que  cuits  ,  vuidez  -  les  dans  le  mortiei: 
6c  les  pilez  ■>  pa fiez  un  oignon  coupé  par 
tranches  ,  quelcjues  morceaux  de  carot¬ 
tes  &  panais  ,  6c  quelques  champignons 
dans  une  calTerole  ,  avec  un  petit  mor- 
deau  de  beurre  ;  étant  palfez  ,  moüil- 
lez-les  de  bouillon  de  racines  ,  6c  y  met¬ 
tez  la  grofl'eur  d’un  œuf  de  mie  de  pain  ; 
faites  mitonner  le  tout  enfemble  :  étant 
cuits,  délayez  les  Pois  qui  font  pilez 
dans  la  calfcrole ,  6c  palî’ez  la  purée  dans 
une  étamine  :  Prenez  garde  qu’elle  ne 
foit  pas  prefque  liée,  6c  la  vuidez  dans 
les  petits  Pois  qui  font  padez.  Mitonnez 
des  croûtes  dans  un  plat  de  bouillon  de 
racines  i  étant  mitonnées  ,  mettez  un 
Tome  IL  P 
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pain  dans  le  milieu.  Voyez  que  le  Potage 
&  les  Pois  foient  d’un  bon  goût  -,  jettcz 
les  petits  Pois  &  la  purée  par-delTus  ,  ôc 
le  fervez  chaudement. 

JPohige  aux  Choux  en  maigre. 

Prenez  des  Choux  de  Milan  ,  ou  au¬ 
tres  ,  les  couper  par  la  moitié  ,  &  les  fai¬ 
tes  blanchir  -,  étant  blanchis,  retirez-les, 
&  les  mettez  dans  de  l’eau  froide  j  pref. 
fez  les  bien  ,  ^  les  ficelez  en  deux  ou 
trois  paquets,  &:  les  empotez  dans  une 
marmite  de  la  grandeur  qu’il  faut  pour 
le  Potage  qu’on  veut  fervir ,  &  y  met¬ 
tez  une  douzaine  d’oignons ,  des  carot¬ 
tes  ,  panais  &  racines  de  peifil  ,  &:  les 
mouillez  d’une  purée  claire  ,  de  les  afiâi- 
fonnez  d’un  oignon  piqué  de  clous  &:  de 
fel ,  de  mettez  la  marmite  fur  un  four¬ 
neau  cuire  *,  étant  à  demi-cuits ,  mettez-y 
deux  cuillerées  de  jus  d’oignons  ;  faites 
un  petit  coulis  au  roux  d’oignons  de  de 
racines ,  pour  jetter  dedans ,  de  cette  ma¬ 
niéré.  Prenez  quatre  à  cinq  oignons , 
que  vous  coupez  par  tranches  ,  des  ca¬ 
rottes  &  des  panais,  de  les  pafièz  dans 
une  caiferole  ,  avec  bon  beurre  •  étant 
roux ,  &  d’une  belle  couleur ,  poudrezdes 
d’un  peu  de  farine  ,  de  les  remuez  tou- 
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jours,  jufqiies  à  ce  que  la  farine  foit  cuite, 
prenant  garde  qu’ils  ne  prennent  trop  de 
couleur,  Sc  rnoüillez-les  d’une  ou  deux 
cuillerées  de  bouillon  de  PoilTon  ou  de 
racines  :  mettez  -  y  quelques  petites  croû¬ 
tes,  un  peu  de  perfil ,  &  tant  foit  peu  de 
bàfilic,  èc  lailTez  mitonner  le  tout  en- 
femble  :  étant  cuits  ,  palTcz  le  tout  dans 
une  étamine  ^  étant  palTé  ,  mettez  ce 
coulis  dans  la  marmite  du  Potage  aux 
Choux  ,  &  l’achevez  de  faire  cuire  ; 
étant  cuit  ,  voyez  qu’il  foit  d’un  bon 
goût ,  ôc  mitonnez  des  croûtes  dans  le 
plat  que  vous  voulez  fervir  le  Potage  du 
bouillon  de  Choux  •,  étant  mitonné  ,  met¬ 
tez- y  un  pain  dans  le  milieu.  Tirez  les 
paquets  de  Choux  de  la  marmite,  &  en 
faites  une  bordure  proprement  autour 
du  plat  pour  garnir  le  Potage.  Voyez 
que  le  bouillon  ait  bel  œil ,  &  en  jettez 
ce  qu’il  en  faut  delï'us  ,  &c  le  fervez, 
chaudement. 

Potage  de  Cardes. 

Prenez  des  Cardes,  &  les  épluchez  pro¬ 
prement  ;  étant  bien  épluchées  ,  faites- 
les  cuire  à  demi  dans  une  eau  blanche  ; 
enfuite  retirez-les  ,  &  les  mettez  égou- 
ter,  les  mettez  dans  une  calTerole , 

P  ij 
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avec  du  bouillon  de  PoifTon  ,  les 
achevez  de  faire  cuire  :  mitonnez  des 
croûtes  de  bouillon  de  Poid'on.  Le  Pota¬ 
ge  étant  mitonné  ,  mettez  au  milieu 
un  petit  pain  farci.  Faites  bouillir  fur  un 
fourneau  les  Cardes-,  mettez-yune  cuille¬ 
rée  à  pot  de  coulis  d’Ecrevices  ou  autre 
coulis  maigre.  Voyez  que  les  Cardes 
loient  d’un  bon  goût.  GarnilTez  le  Potage 
d’une  bordure  de  Cardes^  &  en  mettez 
par  filets  defi'us  ,  &  jettez  le  coulis  par- 
delîlis  5  6c  le  fervez  chaudement. 

Potage  an  Lait. 

Prenez  de  bon  Lait ,  8c  le  mettez  dans 
une  cafiTerole  ou  marmite  ,  avec  du  fu- 
cre ,  la  quantité  qu’il  en  faut,  un  mor-, 
ceau  de  canelle  en  bâton ,  8c  une  feiill- 
le  de  laurier  amer,  un  peu  de  fcl,8cle 
mettez  fur  un  fourneau  ;  8c  lorfqu'il 
veut  commencera  bouillir  ,  délayez  fix 
jaunes  d’œufs  frais  avec  un  peu  de 
Lait ,  6c  les  pafièz  dans  une  étamine , 
&  les  mettez  dans  le  boiiillon  de  Lait, 
en  le  remuant  toujours ,  jufqu’à  ce  qu’il 
foit  un  peu  lié.  Goûtez  le  boiiillon  au 
Lait,  qu’il  foit  d’un  bon  goût.  Coupez 
des  petites  tranches  de  mie  de  pain  bien 
minces  ,  6c  les  faites  fccher  au  feu. 
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‘Battez  une  douzaine  de  blancs  d’œufs  en 
neige  ,  comme  des  meringues  ,  &c  en 
faites  une  bordure  autour  du  plat  que 
vous  voulez  fervir  le  Potage  mettez- 
le  au  four  pour  prendre  couleur  ,  ou  bien 
devant  le  feu  ,  &C  y  palïez  la  pèle  rouge 
par-delT'us ,  afin  qu’il  prenne  belle  cou¬ 
leur.  Arrangez  au  fond  du  plat  les  tran¬ 
ches  de  mie  de  pain  fecl^s ,  &  les  mi¬ 
tonnez  du  bouillon  de  Lait  ,  prenant 
garde  qu’il  ne  bouille ,  &  le  fervez  chau¬ 
dement.  On  peut  garnir  le  Potage  de 
bifeuits  ou  de  meringues.  Lorfque  vous 
ne  voulez  pas  le  lier  d’une  liaifon  de  jau¬ 
nes  d’œufs,  pilez  une  demi-livre  d’a¬ 
mandes  "douces  ,  les  arrofant  de  Lait  ; 
étant  bien  pilées,  pafïez-les  dans  une 
étamine  ,  avec  du  Lait ,  &  un  peu  de  Lu¬ 
cre,  &  un  zefte  de  citron  verd  *,  étant 
paflees ,  metrez-Ies  dans  une  cafïerole  , 
&  les  faites  chauffer  ,  &  le  jettez  defius 
le  Potage,  le  garniffez  ,  àc  le  fervez  de 
même  que  celuy  ci-deffus. 

Botage  de  Citrdkille  nu  lait. 

Coupez  la  Citrouille  en  dez  bien  me¬ 
nus  ,  &  les  pafiez  à  lacafferole  ,  avec  bon 
beurre,  affaifonné  de  fel,  perfil,  cer¬ 
feuil  èi  fines  herbes  ;  mettez- les  dans  un 

P  jij 
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pot  de  terre,  avec  lait  boiiillant ,  &:  les 
dreflèz  fur  croûtes  mitonnées  :  Garniflez 
de  pain  frit ,  ^  mettez  poivre  blanc  en 
fervant» 

Potage  de  J\delon. 

Il  faut  le  couper  comme  la  citroiiille, 
&  le  palier  de  même  à  la  calFerole ,  avec 
beurre  s  faites  -  le  cuire  ,  alTaifonné  de 
fel  ,  poivre ,  &  un  paquet  de  fines  her¬ 
bes  *,  pall'ez  -  en  par  l’étamine  avec  le 
même  bouillon ,  dont  vous  ferez  aulfi 
mitonner  vos  croûtes  i  &  ayant  drelTé 
le  tout ,  fervez  garni  de  Melon  fric ,  iJi 
grains  de  grenade. 

^Htre  manière. 

Vous  pouvez  faire  un  Potage  avec  le 
Melon ,  comme  l’on  fait  celuy  de  la  ci¬ 
troiiille  au  lait  -,  refervé  qu’il  y  faut  met¬ 
tre  du  fucre  ,  &  le  border  de  macarons  , 
de  pralines  &  de  bilcuits  d’amandes  amc- 
tes ,  fervir  fans  mitonner. 

Potage  de  cm  d' Artichaux  en  maigre. 

Prenez  deux  a  trois  douzaines  de  petits 
Artichîux  ,  les  plus  égaux  que  vous  pour¬ 
rez  trouver  ,  les  tourner  proprement , 
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&  les  mettre  cuire  dans  une  eau  blan¬ 
che  jjufques  à  ce  que  le  foin  fe  tire; 
étant  cuirs  5  tirez-les  de  la  marmite  ,  6c 
les  mettez  dans  de  l’eau  fraîche  ,  tSc  les 
nettoyez,  c’ell- à-dire  ,  d’en  ôter  le  foin  , 
&  les  parer  tout  autour  avec  un  coûreau 
proprement  j  étant  parez  ,  ipettez-les 
dans  une  calTerole  ,  avec  un  peu  de 
boiiillon  de  Poilîbn  ,  &  les  achevez  de 
faire  cuire  à  petit  feu  *,  obfervez  qu’il 
faut  quhl  y  en  ait  un  grand  parmi ,  pour 
mettre  au  milieu  du  Potage.  Mitonnez 
des  croûtes  dans  le  plat  que  vous  voulez 
fervir  le  Potage  de  boiiillon  de  PoilTon  i 
le  Potage  étant  mitonné  ,  garnilTez  le 
bord  du  Potage  d’un  cordon  de  petits 
Artichaiix  ,  &  mettez  le  gros  au  milieu. 
Voyez  que  le  Potage  foit  d’un  bon  goût  *, 
jettez  pac-deflus  un  coulis  d’Ecrevices 
à  demi  roux ,  «Sc  le  fervez  chaudement. 
Vous  trouverez  la  maniéré  de  faire  le 
coulis  d’Ecrevices  à  demi  roux  à  la 
lettre  C. 

Vous  pouvez  une  autre  fois ,  les  Arti- 
chaux  étant  cuits  5c  parez  ,  les  farcir 
d’une  farce  de  PoilTon  ,  5c  les  paner 
d’une  mie  de  pain  ;  enfuite  beurrez  une 
tourdere  ,  arrangez -les  dedans  ,  5c  les 
faites  cuire  au  four  ou  fous  un  couver¬ 
cle  j  qu’ils  prennent  une  belle  couleur  ; 
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étant  cuits,  gainifléz-cn  le  bord  du  Po¬ 
tage  ,  le  fervez  de  même  que  ci-def-  ' 
fus. 


Tôt  Age  d'une  Hure  d  Eflurge  on. 

La  Hure  étant  bien  nettoyée  ,  mettez- 
la  cuire  dans  une  m  -rmite  de  fa  gran¬ 
deur,  &  la  moiiillez  d'un  bouillon  de 
PoilPon  ,  &  alTaifonné  d’un  bouquet  de 
fines  herbes,  &  d’une  tranche  de  citron  j 
étant  cuite ,  mitonnez  des  croiires ,  moi¬ 
tié  boüillon  où  a  cuit  l’Eftiirgeon  ,  & 
moitié  boüillon  de  PoilTon  *,  étant  mi¬ 
tonné  ,  drelTez  la  Hiure  d’Eftnrgeon  fur 
le  Potage,  &  garnirez  le  Potage  d’un 
cordon  de  ragoût  de  laitances ,  que  vous 
faites  de  cette  maniéré.  Faites  blanchir 
des  laitances  de  Carpes  dans  de  l’eau  > 
étant  blanchies  ,  palîez  dans  une  cafle- 
role ,  avec  un  peu  de  beurre  ,  des  petits 
champignons  ,  des  truffes  coupées  par 
tranches  ,&  des  moulTcrons  j  étant  paf- 
fez,  moÜillez-les  d’un  peu  de  bouillon 
de  Poidbn  ,  &:  mettez  un  bouquet  de 
fines  herbes,  &  les  laitances  de  Carpes  , 
&  les  lailïèz  mitonner  à  petit  feu  -,  étant 
cuit,  dégraillez  -  le  ,  liez -le  d’un  coulis 
blanc, ou  d’un  coulis  d’Ecrevices  un  peu 
amplement  ,  pour  qu’il  y  en  art  alFez 
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pour  mouiller  le  Potage.  Tirez  les  lai¬ 
tances  idu  ragoût ,  &c  en  garnilTez  le  Po¬ 
tage.  Voyez  que  le  Potage  &  le  ragoût 
foient  d’un  bon  goût  :  jertez  le  ragoût  & 
le  coulis  par-deflûs,  &  le  fervez  chau- 
d-cmenc. 


Potage  de  Turbot,. 

Prenez  un  petit  Turbot  de  la  grandeur 
d’une  alliette  ,  vuidez-Ie,  &  le  lavez 
proprement  j  mettez-le  dans  une  calTc- 
role,  avec  une  faumure  ,  que  pour  cet 
effet  vous  faites  une  heure  avant  que  de 
^  fervir  ,  de  cette  maniéré  :  Prenez  une  poi¬ 
gnée  de  Tel ,  avec  de  l’eau  ,  la  quantité 
qu’il  en  faut  pour  faire  cuire  le  Turbot  j 
&  lorfque  le  fel  eft  fondu  ,  vous  pafïez 
la  faumure  dans  un  linge  ,  au  clair  ,  &  la 
vuidez  dans  la  cafTerolc  où  efl  le  Turbot, 
ôc  le  faites  cuire  à  petit  feu  fur  un  four¬ 
neau  v  étant  cuit,  retirez-le  ,&  le  laif- 
fez  prendre  du  goût  pendant  une  demi- 
heure  *,  enfuire  cgoutez-le  bien,  ôc'y 
jettez  une  cuillerée  à  pot  de  coulis  blanc 
maigre  ,  &  le  faites  mitonner  à  petit 
feu.  Mitonnez  des  croûtes  dans  le  plat 
que  vous  voulez  fervir  le  Potage  de 
bouillon  de  Poillon  ,  &  les  lai  (fez  atta¬ 
cher  au  fond  du  plat ,  ôi  dreflez  le  Tur* 
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bot  par  deflüs  ;  dc  on  le  grirnit,  fî  l’on 
veut  J  d’un  cordon  de  laitances  cuites  avec 
le  Turbot  dans  le  coulis.  Voyez  que  le 
Potage  foit  d’un  bon  goût ,  &  le  coulis 
blanc  que  vous  avez  dans  une  marmite 
à  part,  &  jetrez  le  coulis  par-dellus,  ôc 
le  fervez  chaudement. 

P  étage  de  Hure  ou  dt  une  ^ueuë  de 
Saumm. 

Nettoyez  proprement  le  Saumon  , 
mettez-le  dans  une  calferolc  de  fa  gran¬ 
deur/,  metrez-le  cuire  avec  une  chopi- 
ne  de  vin  blanc  &  du  boiiillon  de  Poif- 
fon  &  l’alî'aifonnez  de  toutes  fortes  de 
fines  herbes ,  poivre  ,  fel  de  bon  beurre 
frais.  Faites  une  farce  d’une  tranche  de 
6aumon  j  vous  la  defolTez  ,  &  en  ôtez  la 
peau,  6c  la  mettez  fur  la  Table  ,  avec  des 
champignons  ,  un  peu  de  perfil  6c  cibou¬ 
les  hachez  ,  alTaifonné  de  fel ,  de  poi¬ 
vre  ,  fines  herbes  6c  fines  épices,  du  beur¬ 
re  frais ,  félon  la  quantité  de  chair  de 
Saumon  que  vous  avez,  trois  ou  quatre 
jaunes  d’œufs  cruds  ,  gros  comme  un 
œuf  de  mie  de  pain  tremp’e  dans  de  la 
crème  j  hachez  bien  le  tout  enfemble  , 
6c  le  pilez  dans  le  mortier  ,  6c  faites 
de  cette  farce  des  petites  boules  de  la 


Hoyd  &  Bôurgeùts,  P.  17^ 
grofîeur  d’un  petit  oignon.  Frottez  une 
toui'tiere  de  beurre  frais  ,  ôc  arrangez  -  y 
dedans  ces  boules  de  farce ,  &  les  frottez 
d’un  œuf  battu  ,  &  les  arrofez  de  beurre 
fondu ,  &  les  panez  d’une  mie  de  pain 
bien  fine,  les  faites  cuire  au  four  ou  fous 
un  couvercle  j  qu’elles  prennent  une  belle 
couleur.  L’on  peut  faire  cuire  la  Hure  de 
Saumon  ou  la  queue  dans  une  tourtiere 
ou  un  plat  d’argent ,  aiïailonné  de  fel ,  de 
poivre,  fines  herbes  ôc  fines  épices*,  & 
î’arrofez  par-defTiis  de  bon  beurre  fondu, 
en  ayant  rais  dellbus ,  &  les  panez  d’une 
mie  de  pain  bien  fine-,  la  faire  cuire  au 
four  ou  fous  le  couvercle.  Mitonnez  des 
croûtes  de  bouillon  de  PoilTon  dans  le 
plat  que  vous  voulez  fervir  le  Potage. 
Drelfez  la  Hure  ou  la  queue  de  Saumon 
dans  le  milieu  ,  &  garniflèz  le  Potage 
d’une  bordure  de  boules  de  farce  de  Sau¬ 
mon,  qui  font  cuits  au  four  ,  &  jettez  par- 
defliis  un  coulis  d’Ecrevices  à  demi  roux, 
qui  foit  d’un  bon  goût ,  de  le  fervez  chau¬ 
dement. 

Potage  de  Soles  en  maigre* 

Prenez  des  Soles  qui  foient  d’une  belle 
qualité,  &  bien  fraîches  ;  il  les  faut  ra- 
tilTèr  &  bien  laver  -,  fi  elles  font  petites, 
prenez- en  deux  pour  farcir  j  fi  elles  font 
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grandes  ,  vous  n’en  prendrez  qu’iin€ 
pour  mettre  au  milieu  de  vôtre  Potage. 
Prenez  la  Sole  à  farcir  du  côté  de  la  tete 
proprement  j  il  la  faut  predér  au-defTus , 
pour  en  pouvoir  fortir  toute  l’arrete  ,  6c 
la  renverfer  ;  Il  faut  prendre  un  peu  de 
cette  chair,  6c  delà  chair  de  Carpes, 
quelques  champignons ,  un  peu  dé  per- 
hl  ôc  cihpules  hachez  ,  aiïai Tonné  de  poi¬ 
vre  ,  de  Tel ,  fines  herbes  ôc  fines  épices  , 
deux  à  trois  jaunes  d’œufs  cruds ,  gros 
comme  un  oeuf  de  mie  de  pain  trempe 
dans  de  la  crème  :  hachez  bien  le  tout 
enfemble  ,  6c  le  pilez  dans  le  mortier  j 
étant  pilé,  farcilTez-en  les  Soles  ,  6c  frot¬ 
tez  une  tourtiere  ou  plat  d’argent,  de  beur¬ 
re  frais  i 6c  alTaifonné  de  poivre ,  de  fèl  , 
«n  peu  de  perfil  haché  ,  &  tant  Toit  peu 
de  fines  herbes  *,  6c  arrangez  les  Soles 
dans  la  tourtiere  ou  plat ,  6c  les  arrofez 
de  beurre  fondu  ,  6c  les  aflaifonnez  dcfîus 
comme  defous,  6c  les  panez  d’une  mie 
de  pain  bien  fine  ,  6c  les  faites  cuire  au 
four  ou  fous  un  couvercle  -,  qu’elles  pren¬ 
nent  une  belle  couleur.  Faites  frire  trois 
à  quatre  Soles;  étant  frites,  en  ôter  les 
filets:  Pafiéz  des  petits  champignons  ^ 
quelques  truffes  coupées  par  tranches , 
dans  une  calîerole  ,  avec  un  peu  de  beur¬ 
re  frais ,  6c  un  bouquet  de  fines  herbes  > 
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&  le  raoiiillez  d’une  goure  de  bouillon 
de  Poidbn ,  &  le  Liiffez  mitonner  à  petit 
feu  i  étant  mitonné  ,  dégraifl'ez-les  bien , 
&  les  liez  d’un  coulis  de  Soles  ,  donc 
vous  trouverez  la  maniéré  de  le  faire  ci- 
apres  ;  &  y  mettez  les  filets  de  Soles  mi¬ 
tonner  le  tout  enfcmble  fur  des  cendres 
chaudes.  Mitonnez  des  croûtes  dans  le 
plat  que  vous  voulez  fervir  le  Pot.age  ; 
étant  mitonnées,  drefi'ez-y  defTus  les 
Soles  farcies  :  Garnifiéz  le  Potage  d’une 
bordure  de  filets  de  Soles.  Voyez  quels 
ragoût  ôc  le  coulis  foient  d’un  bon  goût , 
&  qu’ils  ne  foient  point  trop  liez  j  jettez- 
le  par-defiûs  ,  prenant  garde  de  n’en 
point  mettre  fur  les  Soles ,  &  le  fervez 
chaudement. 

Voici  la  maniéré  de  faire  le  coulis  de 
Soles  ;  Prenez  une  ou  deux  Soles  ,  &  les 
faites  frire  *,  étant  frites  ,  coupez  -  en  la 
tête  :  Pilez  une  douzaine  d’amandes 
douces  pelées  dans  le  mortier,  avec  une 
douzaine  de  coquilles  d’Ecrevices ,  &  y 
mettez  les  Soles,  ôc  pilez  bien  le  tout 
enfemble  ;  Prenez  un  oignon,  un  peu  de 
carottes  &  panais,  que  vous  coupez  par 
tranches ,  &  les  mettez  dans  une  calTe- 
role  ,  avec  un  peu  de  beurre  frais  ;  psf- 
fez  le  tout  fur  un  fourneau  -,  étant  roux  , 
d’une  belle  couleur  ,  moiiillez  -  le  d’uQ 
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bouillon  de  Poilîbn  ,  &  raflaifonncz  de 
champignons  &  trufFes,  que  vous  coupez 
par  tranches,  tant  foie  peu  de  bafilic, 
perfil  &  ciboule  entière,  deux  ou  trois 
clous,  &  quelques  croûtes  de  pain;  fai¬ 
tes  mitonner  le  tout  enfemble  ;  étant 
mitonné  ,  tirez  le  coulis  de  Soles  qui 
eil  dans  le  mortier ,  &:  le  délayez  dans 
la  caflèrole  où  eft  le  coulis  ,  de  le  palTez 
dans  une  étamine;  étant  palTé ,  vuidez- 
le  dans  une  marmite  ou  terrine  ,  &  vous 
en  fervez  pour  le  Potage  de  Soles ,  de 
ragoût. 

Potage  de  Sales  en  gras. 

Prenez  des  Soles  qui  foient  bien  frnî- 
ches,  rntilTez-les  de  les  lavez  bien  ;  h 
elles  font  petites ,  prenez -en  deux  pour 
farcir  ;  fi  elles  font  grandes,  vous  n’en 
prendrez  qu’une ,  pour  mettre  au  milieu 
de  vôtre  Potage.  Prenez  la  Sole  à  farcir 
du  côté  de  la  tête  proprement;  il  la  faut 
prellêr  au  defius  pour  en  pouvoir  fortir 
toute  l’arête  ,  de  la  renverfer.  Faites  une 
farce  d’un  blanc  de  Volaille  ,  un  peu  de 
lard  blanchi  ,  un  peu  de  graille  de  Bœuf, 

A  quelques  champignons  ,  perfil  de  cibou* 
les  hachez  ,  altaifonné  de  lél ,  de  poi¬ 
vre,  fines  herbes  de  fines  épices,  trois 
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à  quatre  jaunes  d’œufs  cruds  ,  un  peu  de 
Jambon  cuit ,  la  grod'eur  d’un  œuf  de 
mje  de  pain  trempée  dans  de  la  crème  ; 
hachez  bien  le  tout  enfemble  ,  &  le  pi¬ 
lez  dans  le  mortier  :  Farciflez  de  cette 
farce  les  Soles  ,  ayant  détourné  la  peau  ; 
étant  farcies  ,  frottez  une  tourticre  ou 
un  plat  d’argent  de  beurre  ,  alTaifonné 
de  lel ,  de  poivre  ,  petfil  haché ,  &  tant 
loit  peu  de  fines  herbes ,  Sc  mettez  les 
Soles  par-delllis  ,  &  les  arrolez  de  beurre 
fondu  ou  de  lard  fondu  ,  les  aflaifonnez 
delfus  de  la  même  maniéré  que  def- 
fous  -,  les  paner  d’une  mie  de  pain  bien 
fine,  les  faire  cuire  au  four  ou  fous  le 
couvercle,  qu’ils  pre'nnent  une  belle  cou¬ 
leur.  Faites  frire  trois  à  quatre  Soles  ; 
étant  frites  ,  ôtez-en  les  filets ,  pafièz  des 
petits  champignons  ôc  quelques  truffes 
coupez  par  tranches  ,  dans  une  caflè- 
I  rôle  ,  avec  un  peu  de  lard  fondu  ,  les 
mouillez  d’un  jus  deVeau,&y  mettez 
UH  bouquet ,  les  faire  mitonner  à  petit 
feu  -,  étant  cuits  ,  les  bien  dégraifîèr  ,  Sc 
]  y  mettre  les  filets  de  Soles  ,  mitonner 
un  moment ,  les  lier  d’un  coulis  de  Veau 
{  &c  de  Jambon  clair.  Mitonnez  des  croûtes 
dans  le  plat  que  vous  voulez  fervir  le 
Potage  de  bon  bouillon  gras  i  le  Potage 
étant  mitonné  ,  drefi'ez  les  Soles  défias 
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qui  font  panées  :  garnifTez  le  Potage  d’u-»’ 
ne  bordure  de  filets  de  Soles.  Voyez  que 
le  ragoût  Sc  le  coulis  foient  d'un  bon 
goût ,  &  le  jettez  fur  le  Potage  ,  pre¬ 
nant  garde  de  n’en  point  jetter  fur  les 
Soles  ,  &  le  fervez  chaudement.  L’on 
peut  mettre  ,  lorlquc  l’on  fait  le  coulis 
de  Veau  &  de  Jambon,  une  Sole  ou  deux  ' 
coupées  en  morceaux  dedans  ,  pour  luy 
donner  du  goût  :  fi  l’on  veut  ,  l’on  peut 
farcir  les  filets  de  Soles  par-defilis,  les 
levant  cruds  ,  de  la  même  farce  que  l’oia 
a  farci  les  Soles:  ayant  levé  les  filets, 
frottez  une  tourtiere  de  beurre  ,  &  af- 
faifonnez  de  fcl  ,  de  poivre  ,  de  perfil , 

&  tanc  foir  peu  de  fines  herbes  :  mettez 
de  la  farce  fur  les  filets  de  Soles,  6e  les 
frottez  d’un  œuf  battu  pour  les  rendre 
plus  unies ,  àc  les  arrangez  dans  la  tour¬ 
tiere  ,  les  arrofez  de  beurre  ou  de  lard 
fondu,  &  les  panez  d’une  mie  de  pain 
bien  fine ,  &  les  faire  cuire  au  four  on 
fous  le  couvercle  ,  qu’ils  piennent  une 
belle  couleur ,  6c  en  garni  (lez  le  Potage. 

Potage  de  Tort  liés  en*maïgre. 

Prenez  des  Tortues  ,  coupez -en  la 
tête  6c  le?  partes ,  8c  les  mettez  dans  de 
Peau.  Ayez  une  marmite  devant  le  feu 

ou 
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ou  fur  le  fourneau  j  menez-y  de  l’eau  , 
nn  morceau  de  beurre  ,  un  oignon  piqué 
de  clous,  un  bouquet  de  fines  herbes, 
une  tranche  ou  deux  de  citron  verd  ,  & 
du  fel  *,  lorfque  cela  bouc,  mettez-y  les 
Tortues  ,  6c  les  laifTez  cuire  jurques  à 
ce  qu’elles  puilïent  quitter  les  coquilles  y 
étant  cuites  ,  tii  ez-les  ,  6c  ôtez  -  les  de 
leurs  coquilles',  ôtez -en  proprement  la 
peau  ,  6c  prenez  garde  à  l’amer  :  cou¬ 
pez  les  en  quatre  •,  tâchez  de  les  couper 
proprement ,  comme  des  cuilTes  de  Poii- 
îets  en  fricaflée  -,  pall'ez  les  dans  une  caf- 
ferole,  avec  un  peu  de  beurre  frais  ,  des 
petits  champignons ,  des  truffes  coupées 
r)ar  tranches  ,  un  bouquet  de  fines  her¬ 
bes ,  adâifonné  de  fel  6c  d’un  peu  de 
poivre  j  étant  paflées  ,  moüillez-les  d’un 
peu  de  bouillon  de  Poilîon  ,  6c  les  laif- 
îez  mitonner  à  petit  feu  :  mettez-y  une 
demi-douzaine  de  petits  eus  d’artidiaux. 
Mitonnez  des  croûtes  d’un  boiiiüon  de 
Poifîbn  dans  le  plat  que  vous  voulez  fervir 
le  Potage  :  Prenez  le  deffus  d’une  coquille 
de  Tortue',  faites  une  petite  pâte  claire 
de  beignets  trempez  la  coquille  dans  lu 
pâte  ,  6:  la  faites  ffire  v  étant  frite ,  d’une 
belle  couleur,  6c  le  Potage  étant  miton¬ 
né  ,  dreffez  la  coquille  dans  le  milieu. 
Voyez  que  le  ragoût  de  Tortues  foit  d’urii 
T  ms  1 1.  Q 
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bon  gouc ,  &  le  liez  d’un  coulis  d’Ecrc- 
vices  à  demi  roux.  Garniflez  le  Potage 
d’un  cordon  de  Tortues  en  ragoût. 
Voyez  que  le  coulis  foit  d’un  bon  goût  , 
&  le  jertez  avec  le  relie  du  ragoût  fur  le 
P  orage  ,  &  le  fervez  chaudement.  Vous 
trouverez  la  maniéré  de  faire  le  coulis  % 
la  lettre  C. 


Potage  ds  Tonnes  en  gras. 

Faîtes  cuire  les  Tortues  de  la  même 
maniéré  qu’il  eft  marqué  ci-delTus  ;  étanc 
cuites ,  ouvrez  -  les ,  6c  en  ôtez  la  chair 
des  coquilles  ,  6c  la  coupez  le  plus  pro¬ 
prement  que  l’on  pourra  ;  donnez- luy 
la  figure  d’une  cuilTe  de  Poulet  en  fri- 
caflTée  ;  étant  toutes  coupées ,  palTez-les 
dans  une  calTerole,  avec  un  peu  de  lard- 
fondu  ,  un  bouquet  de  fines  herbes ,  des 
petits  champignons  ,  quelques  truffés 
coupées  par  tranches ,  affailonnez  de  Tel  v 
étant  paffées  fur  le  fourneau  ,  moiiillcz- 
les  d’un  jus  de  Veau,  6c  les  laiffez  mi¬ 
tonner  d  petit  feu  pétant  cuites,  licz-les 
d’un  coulis  de  Perdrix  au  roux  :  Miton¬ 
nez  des  croûtes  de  bon  boiiillon  dans  le 
plat  que  vous  voulez  fervir  le  Potage. Fai¬ 
tes  frire  une  coquille  de  même  qu’il  effr 
marqué  ci-dcffiis  :  la  différence  eft  qu  ü 
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f^îut  faire  frire  celles  ci  dans  du  fain-doux,  - 
ccanc  frite,  d’une  belle  couleur,  vous 
la  tirez ,  &  la  lailicz  égouter  ,  &  la  dref- 
fez  proprement  fur  le  Potage.  Voyez 
que  le  ragoût  des  Tortues,  &  le  coulis 
foient  d’un  bon  goût.  GarnilTcz  le  Pota¬ 
ge  d’une  bordure  des  Tortues  en  ragoût  , 
&  jettez  par-defllis  le  rede  du  ragoût  bc 
le  coulis ,  &  le  fervez  chaudement.  Vous 
trouverez  la  maniéré  de  faire  le  coulis  à 
la  lettre  C. 

Totage  de  Perches  m  hUne. 

Prenez  trois  a  quatre  Perches ,  vuîdez- 
les,  &:  les  lavez  j  mettez-les  griller  fur 
le  gril  *,  étant  grillées ,  ôtez-en  la  peau 
proprement  :  gardez- en  la  plus  belle  , 
&  ôtez  la  chair  des  autres  :  Prenez  deux 
douzaines  d’amandes  douces,  pelez  les 
de  les  pilez  dans  le  mortier  ,  les  arrofant 
de  temps  en  temps  d’une  goure  d’eau  j 
étant  bien  pilees ,  mettez-y  la  ch^ir  des 
Perches,  que  vous  avez  defollées ,  avec 
quatre  jaunes  d’œufs  diirs^  pilez  bien  le 
tout  enfemble  ;  Coupez  un  oignon  ,  un 
peu  de  carottes  &  de  panais  par  tranches, 
&  les  mettez  l.ans  une  caflerole,  avec 
un  peu  de  beurre  &  les  partez  fut  le 
fourneau  5  l’oignon  étant  cuit,  6c  qii’U 
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ne  fait  point  roux  ,  mettez  y  un  peu  dë 
perfil  ,  &  une  ciboule  entière  ,  &  le 
inoüillez  d’un  boiiillon  de  Poidbn  qui 
n’ait  point  de  couleur  •,  mecrez-y  la  groP- 
feur  d’un  œuf  de  mie  de  pain  ,  quelques 
champignons  coupez  par  tranches  ,  tant 
foit  peu  de  bafilic  ;  faites  mitonner  le 
tout  enfemble  *,  enluite  tirez  le  coulis 
qui  efl:  pilé  dans  le  mortier,  ^  le  dé- 
'  layez  dans  la  calferole  ,  avec  le  jus, 
le  palTez  dans  une  étamine  -,  étant  padé, 
vuidez'le  dans  une  marmite  ou  terrine: 
palTez  quelques  champignons  dans  une 
calferole,  avec  un  peu  de  beurre  j  étant 
palïez  ,  mouillez- les  d’un  bouillon  de 
PoifTon  ,  &  les  adaiionnez  d’un  bouquet 
de  fines  herbes,  de  fel  ,  un  peu  de  poi¬ 
vre  ;  loriqu’ils  bouillent  ,  mettez  la. 
Perche  que  vous  avez- gardée  cuire  avec 
les  champignons.  Il’  ftut  avoir  une  dou¬ 
zaine  de  laitances  de  Carpes  ,  les  faire 
blanchir  *,  étant  blanchies  &  bien  égou- 
tées ,  mettez-les  dans  la  cadèrolc  où  eil 
la  Perche  ,  ik.  les  fiites  cuire  :  Le  jus 
étant  diminué  ,  nacttez-y  un  peu  de  cou¬ 
lis  qui  ed  dans  la  marmite  pour  leur  don¬ 
ner  du  goût  ,  &  les  tenez  chaudement 
fur  des  cendres  chaudes  :  Mitonnez  des 
croûtes  d’un  boiiillon  de  Poidbn  d<:ns  le 
plat  que.  vous,  voulez  fervir  le  Potage- j 
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étant  mitonné ,  tirez  la  Perche  propre¬ 
ment  delà  caflérole  ,  ^  la  drelTéz  au  mi>- 
lieii  du  Potage  :  garniffez  le  Potage  d’un 
cordon  de  laitances.  Voyez- que  le  coulis 
de  la  marmite  foie  d’un  bon  goût  ,  ôc  ' 
qu’il  foit  chaud  •)  jcttez-le  fur  le  Potage  , 
^  le  fervez  chaudement. 

Le  Potage  de  Vives  &  de  Brochets  Ce 
Elit  de  la  même  maniéré  que  celuy  de 
Perches,  qui  eft  marqué  ci-dellus. 

F  otage  de  Carpes  farcies. 

Prenez  une  couplé  de  Carpes ,  qui  ne 
foient  pas  trop  grolTes  ;  écaillez  -  les  ,  6c 
en  Otez  la  peau ,  ôc  les  defolTez  ^  mettez 
la  chair  de  la  Carpe  fur  une  table  ,  avec 
un  peu  de  perfil  &  de  ciboules  hachées  , 
quelques  champignons ,  du  beurre  frais, 
afTaifonné  de  Tel ,  de  poivre  ,  fines  her¬ 
bes  ôc  fines  épices  •,  hachez  bien- le  tout 
enfemble  mêlez-y  trois  à  quatre  jau¬ 
nes  d’œufs  cruds ,  &  là  grofieur  de  deux 
œufs  de  mie  de  pain  trempée  dans  de  là 
crème  ;  pilez  bien  le  tout  dans  le  mor¬ 
tier  t  Vuidez  les  carcafies  des  Carpes ,  Sc 
en  coupez  les  b  iuts  de  la  queue  j  frottez 
une  tourtiere  d<e  beurre  ,  Si  y  mettez  un 
peu  de  fel  ;  enfuite  y  arrangez  les  deux 
arêtes  de  Carpes,  &  y  mettez  par-deP-- 
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fus  la  farce:  Trempez  un  coùteau  dans 
un  œuf  battu  ,  &  frottez  avec  le  couteau 
delTus,  pour  rendre  bien  uni  la  farce,  & 
luy  faites  prendre  la  figure  de  la  Carpe  ; 
prenez  garde  de  ne  point  mettre  de  far¬ 
ce  fur  la  tête  ,  arrofez-les  de  beurre  fon¬ 
du  ,  bc  les  panez  d’une  mie  de  pain 
bien  fine  ,  &  leur  faites  des  marques 
par-delfus  avec  la  pointe  du  coûteau  ,  de 
figure  des  écailles ,  &  les  mettez  cuire 
au  four  ou  fous  un  couvercle  >  Vous  pou¬ 
vez  faire  des  petites  boules  de  la  même 
farce,  de  la  grofieur  de  petits  oignons, 
&  les  mettre  dans  une  tourtiere ,  les  frot¬ 
tant  d’un  œuf  battu,  les  arrofer  de  beur¬ 
re  fondu ,  les  paner  ,  &:  les  faire  cuire 
au  four.  Faites  un  ragoût  de  laitances  de 
cette  maniéré.  Faites  blanchir  des  lai¬ 
tances  dans  de  l’eau,  p  (Tèz  des  petits 
ch  im pignons  &  des  truffes  coupez  par 
tranches  dans  une  cafferole,  avec  un  peu 
de  beuf  e  frais ,  dont  vous  faites  un  petit 
roux,  avec  une  pincée  de  farine  ^  érant 
paffez,  nioüilIez-!es  d’un  boiiillon  de 
Poifion  ;  afiaifonnez-les  de  fel  ,  de  poi¬ 
vre  ,  d’un  bouquet  de  fine"  herbes  ,  Sc 
les  lai  fiez  m' t  onner  à  petit  feu  ^  érant  a 
demi  cuit  déeruffe  -'ebien,  dey  met¬ 
tez  les  laitances  deC-’rpes,  &  l’achevez 
de  faire  cuire?  étant  cuit,  achevez-le 


'Koyd  é'  Bourgeois,  P.  191 
de  lier  d’un  coulis  à  demi-roux  d’Ecre- 
vices.  Voyez  que  le  ragoût  foit  d’un  bel 
cril  :  Mitonnez  des  croûtes  dans  le  plat 
que  vous  voulez  fervir  le  Potage  d’un 
boLiillon  de  Poilîon  -,  étant  mitonné  ,  ti¬ 
rez  les  Carpes  du  four  -,  qu’elles  ayent 
une  belle  couleur  \  dreiïez-les  fur  le  Po¬ 
tage  ,  &  garnilTez  le  Potage  d’une  bor¬ 
dure  de  ces  petits  oignons  de  farce.  Voyez 
que  le  Potage  foit  d’un  bon  goût,  &:  le  ra¬ 
goût  i  mettez  par-delTus  les  laitances  en 
lilets ,  &  jetrez  le  refte  du  ragoût  cou-r 
lis  delTus ,  &  fetvez  chaudement. 

F  otage  au  Profitrolle  en  r^aigre. 

Prenez  un  petit  pain  ,  &  fix  autres 
petits  pains  de  la  grofîèur  d’un  œuf  > 
qu’ils  foient  tous  bien  chapelez  :  faites-)r 
un  trou  par  le  defTous  ,  &  en  ôtez  bien  la 
mie  ,  de  les  farcilTez  d’un  hachis  de  Car¬ 
pe  5  étant  farcis ,  fermez  le  trou  diî 
même  morceau  de  pain  que  vous  avez 
ôté,  &  le  ficelez  *,  mettez-Ies  tremper 
un  moment  dans  du  lait  ;  étant  trem¬ 
pez  ,  tirez- les,  &  lailTez-Ies  égouter  j 
&c  enfuite  les  faire  frire  dans  du  beurre 
rafiné  -,  étant  frit  ,  tirez-les  ,  de  les  met¬ 
tez  fur' un  plat  égouter.  Faites  mitonner 
des  croûtes  dans  le  plat  que  vous  voulez 
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fei'vir  le  Potage  de  bouillon  de  PoifTorr: 
étant  mitonné,  dreffcz  le  plus  gros  pain 
dans  le  milieu  ,  &  mettez  les  petits  au‘- 
tour.  Faites  un  ragoût  de  laitances  de 
Carpes,  des  queues  d’Ecrevices  ,  champi¬ 
gnons,  trudes.  Vous  trouverez  la  maniéré 
de  faire  le  ragoût  à  la  lettic  R.  GarnifTcz 
le  Potage  d’une  bordure  de  laitances ,  ôC 
mettez  un  cû  d’artichaux  entre  les  petits 
pains  :  liez  le  ragoût  d’un  coulis  d’Ecre¬ 
vices.  Voyez  t|ue  lo  ragoût  ôc  le  coulis 
foient  d’un  bo-n  goût,  8c  le  jettez  par-del- 
fus,  ôi  fervez  chaudement. 

■<F'otage  de  Barbotes. 

/ 

Vuidez  les  Barbotes,  Sc  les  nettoyez 
proprement  dans  de  l’eau  chaude  ,  enfuire 
mettez-les  dans  une  calTcrole  avec  un 
demi-feptier  de  viir  blanc  ,  ôc  un  petit 
roux  que  vous  faites-  dans  une-  calîerole', 
avec  un  morceau  de  beurre  ,  ôc  un  peu 
de  farine  j  étant  roux  ,  moiiil!ez-lc  d’une 
cuillerée  de  bouillon  de  Poiffon ,  Ôc  le 
vuidez  dans  la  c.iU'erole  où  font  les  Bar¬ 
botes ,  allaifonné  de  (el,  de  poivre,  fi¬ 
nes  herbes  ,  fines  épices  ,  p:rfil  ôc  ci¬ 
boule  ,  ôc  une  tranche  de  citron  verd  , 
Sc  les  mettez  cuire  à  petit  feu  ;  il  faut 
prendre  garde. devant  de  les  mettre  cuir-e, 

de: 
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de  ne  laifl'er  que  les  deux  plus  belles 
entières,  &  les  autres  les  couper  par  filets. 
Faites  un  ragoût  de  leurs  foyes  de  cette 
maniéré  :  Pallez  des  petits  champignon 
&  quelques  truffes  coupez  par  tranches 
dans  une  caflerole  ,  avec  un  peu  de  beur¬ 
re  i  étant  pafTé  ,  moiiillcz  le  d’un  boiiil- 
lon  de  PoilFon  ;  mettez-y  un  bouquet, 
&  le  lai  (le  Z  mitonner  ;  étant  cuit,  dc- 
graiflez-le  bien.  Mitonnez  des  croûtes 
dans  le  plat  que  vous  voulez  l'crvir  le 
Potage  de  bouillon  de  Poifion  ;  étant  mi¬ 
tonné  ,  drefiez  defius  les  deux  Barbotes 
entières,  &  garnilTez  le  Potage  d’un  cor¬ 
don  de  filets  des  autres  Barbotes  *,  mettez 
les  foyes  des  Barbotes  dans  le  ragoût  de 
champignons  ,  &  leur  faites  faire  ,un 
boiiillon  ,  éc  le  liez  d’un  coulis. d’Ecrevi- 
ces  à  demi -roux.  Voyez  que  le  Potage, 
&  le  ragoût  foient  d’un  bon  goût,&  le  jec- 
tez  par-defTus ,  èc  le  fsrvez  chaudement. 

Le  Potage  de  Rougets  fe  fait  de  la 
meme  maniéré. 

Fo-tage  de'Brochets  aux  Huîtres. 

Preniez  un  Brochet ,  vuidez-le  ,  &:  le 
coupez  par  la  moitié  ,  &:  le  mettez  gril¬ 
ler  à  petit  feu  j  étant  grillé,  pelez-le,  & 
le.  mettez  dans  une  caflerole,  avec  un 
Tome  IL  R 
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demi-feptier  de  vin  blanc  &  un  peu  de 
bouillon  de  Poillon  ,  aflaifonné  de  fel , 
de  poivre,  fines  herbes  &  fines  épices, 
une  tranche  de  citron  verd ,  oignon ,  per- 
iil  &  ciboules,  ôc  un  morceau  de  beurre 
manié  dans  de  la  farine  i  faites  cuire  le 
tout  cnfemble.  Faites  un  ragoût  de  cette"^ 
maniéré  :  Prenez  des  Huîtres  la  quantité 
qu’il  en  faut ,  &  les  écaillez  ,  &  les  met¬ 
tez  dans  une  call'erole  \  faites-leur  faire 
trois  à  quatre  tours  fur  le  feu  -,  tirez- les, 
iit  les  nettoyez  une  à  une ,  &  les  mettez 
fur  une  alTiette  :  palîcz  de  petits  cham¬ 
pignons,  &  quelques  tranches  de  truf¬ 
fes  dans  une  calïérole ,  avec  un  peu  de 
beurre,  y  mettez  un  bouquet,  <3«:  les 
moiiillez  d’un  bouillon  de  Poillon  ,  ÔC 
les  mettez  mitonner  à  petit  feu.  Faites 
un  coulis  de  cette  manière  :  Prenez  deux 
ou  trois  tronçons  d’Anguille  ,  que  vous 
pafTez  dans  une  calTerole  ,  avec  un  peu* 
de  beurre.  Pelez  une  douzaine  d’aman¬ 
des  douces ,  &  les  pilez  dans  le  mortier, 
&:  y  mettez  l’Anguille  qui  eft  roulîie  , 
avec  les  coquilles  d’une  douzaine  d’E- 
crevices  :  mettez-y  trois  à  quatre  jaunes 
d’œufs ,  &:  pilez  bien  le  tout  enfemble  ; 
prenez  un  oignon  coupé  par  tranches, 
quelques  morceaux  de  carottes  &  pa- 
aais  j  palï'ez-les  dans  une  calTerole,  avec 
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tin  peu  de  beurre  •,  ctanc  roux ,  d’une  belle 
couleur,  moüillez-Ies  d’un  bouillon  de 
Poiflbn  ,  &  y  mettez  des  petites  croûtes 
de  pain ,  avec  des  champignons  coupez 
par  tranches ,  un  peu  de  pcrhl ,  &  une 
ciboule  entière  >  quelques  clous,  &  tant 
foie  peu  de  bafilic  ;  faites  mitonner  le 
tout  enfemble  *,  étant  cuit  ,  tirez  le  cou¬ 
lis  qui  eft  pilé  dans  le  mortier  ,  &  le  dé¬ 
layez  dans  la  calîero  le ,  &  le  paflez  dans 
une  étamine  étant  palTé  ,  vuidez-le  dans 
une  marmite  ou  terrine  ;  le  ragoût  de 
champignons  étant  cuit ,  dégralifez  -  le 
bien  ,  &  y  mettez  les  Huitres ,  leur  faire 
faire  deux  ou  trois  tours  fur  le  fourneau  , 
&c  prendre  garde  qu’elles  ne  boiiillent  ; 
liez  le  ragoût  du  coulis  qui  eft  marqué  ci- 
dcftlis.  Mitonnez  des  croûtes  de  bouillon 
de  Poiftbn  dans  le  plat  que  vous  vouiez 
fervirle  Potage  ;  étant  mitonné,  drelTez 
proprement  le  Brochet  delTûs  ,  ôc  garnif- 
fez  le  Potage  d’un  cordon  d’Huitres. 
Voyez  que  le  Potage  &  le  coulis  foient 
d’un  bon  goût ,  &  le  jettez  par-dcftlis ,  ôc 
le  fervez  chaudement. 

Potage  de  Brochet  aux  Choux. 

Faites  cuire  le  Brochet  de  la  même  ma¬ 
niéré  qu’il  eft  marqué  ci-deftus  :  Prenez 
des  Choux  pommez  ,  coupez-les  par  la 
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inoidé ,  &  les  Iav,ez  bien  ,  &  les  faites 
blanchir  dans  de  l’eau  bouillante  *,  étant 
blanchis ,  les  tirer  &  les  mettre  dans  Àc 
l’eau  froide ,  &  les  prelfez  bien  ,  &  eti 
faire  deux  ou  trois  paquets,  en  les  ficelant; 
empotez  -  les  dans  une  marmite  >  avec  du 
bouillon  de  Poiflbn  ,  &  en  prenez  tout  le 
gras  ,  mettez-y  un  paquet  de  carottes , 
un  de  panais ,  un  de  racines  de  per  fil  ,  Sç 
une  demi-douzaine  d’oignons ,  afiaifonné 
de  Tel  &c  d’un  .oignon  piqué  ,  Ôc  les  met¬ 
tez  cuire  j  étant  cuit ,  voyez  que  le  boüil^ 
Ion  foit  d’un  bon  goût,  &  en  mitonnez 
des  croûtes  dans  Le  plat  que  vous  voulez 
fervir  le  Potage;  étant  mitonné}  dref- 
fez  proprement  le  Brochet  delTus ,  &gar- 
nifi'ez  le  Potage  d’une  bordure  de  Choux, 
&  le  mouillez  du  même  bouillon  ,  3i  le 
fervez  chaudement. 

Potage  de  B  rot  h  et  aux  Navets, 
à 

Faites  cuire  le  Brochet  de  la  même  ma¬ 
nière  qu’il  eil  marqué  ci-devant.  Cou¬ 
pez  des  Navets  en  dez  ou  en  long  ,  fa.- 
linez-les,  &:  les  faites  rouffir  dans  du 
beurre  rafiné  ;  étant  bien  roux  ,  tirez-les 
&  les  mettez  égoiuer,  &  les  mettez  dans 
une  petite  .marmite  avec  du  boiiilllon 
cle  Puifibn  les  mettez  cuire  :  miton- 
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h€z  des  croûtes  dans  Te  plat  que  vous 
voulez  fervir  le  Potage  de  bouillon  de 
PoilTon  -,  étant  mitonné  ,  dreiTèz  pro¬ 
prement  le  Brochet  deiïus  :  GarnilTez  le 
Potage’d’un  cordon  de  Navets.  Voyez 
que  le  bouillon  où  ont  cuit  les  Navets 
Toit  d’nn  bon  goût ,  &  le  jettez  par-def- 
fus  J  6c  le  tervez  chaudement. 

T  otage  W  Anguille, 

Prenez  une  Anguille  ,  &  la  dépouil¬ 
lez,  &  la  vuidez  *,  coiipez-la  par  petits 
tronçons,  N  la  paBez  dans  une  calTerole  , 
avec  un  morceau  de  beurre ,  6c  un  bou¬ 
quet  ,  a/I'ai  Tonné  de  lel  ,  de  poivre  , 
quelques  petits*  champignons  &  mouile- 
rons  5  étant  bien  pallc,  mettez -y  une 
petite  pincée  de  farine,  6c  la  moiiillez 
de  bouillon  de  Poiflbn  ,  6c  la  laiiïez  mi¬ 
tonner  à  petit  feu  -,  Mitonnez  des  croûtes 
de  boiiillon  de  Poidbn  dans  le  plat  que 
vous  voulez  fervir  le  Potage*,  étant  mi¬ 
tonné,  mettez-au  milieu  un  petit  pain  far¬ 
ci  d’un  hachis  de  Carpe.  Voyez  que  le 
ragoût  d’Anguille  Toit  d’un  bon  goût ,  bc 
en  garni (Tèz  le  bord  du  Potage  ,  6c  jettez 
par-d“lïus  un  coulis  d’Anguille  ,dont  vous 
trouverez  la  maniéré  de  le  faire  marquée 
ci  devant ,  &  le  ferYCZ  chvtudement. 

R  ‘‘J 
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Pota<^e  de  Tanches  farcies. 

Il  faut  limoner  des  Tanches  dans  de 
l’eau  chaude  •,  étant  nettoyées  ,  defof- 
fezdes  j  tâchez  que  U  peau  fe  tienne  à 
la  tête  &c  au  bouc  de  la  queue  ,  ôtez-en 
la  chair  6c  les  arêtes  :  prenez  la  chair  des 
Tanches ,  que  vous  mettez  fur  une  table  , 
avec  des  champignons ,  un  peu  de  perfîl 
6c  ciboules  hachez  ,  du  beurre  , frais  , 
trois  à  quatre  jaunes  d’œufs  crfuds,  la 
grolfeur  d’un  œuf  de  mie  de  pain  trem¬ 
pée  dans  de  la  crème  hachez  bien  le  tout 
enfemble,  &  le  pilez  dans  ie  mortier  , 
railaifonner  de  fel ,  de  poivre,  fines 
herbes  ,  fines  épices  j  &  le  tout  étant 
bien  pilé  ,  tirez  la  farce  &  en  farcilTez 
les  peaux  des  Tanches,  6c  les  mettez 
cuire  dans  une  caflerole ,  après  leur  avoir 
fait  prendre  couleur  avec  du  beurre  fon¬ 
du.  Faîtes  un  petit  roux  avec  un  mor¬ 
ceau  de  beurre  dans  une  calîerolc  j  étant 
fondu  J  raettez-y  un  peu  de  farine,  6c 
le  remuez  toCijOurs ,  jufqnes  à  ce  qu’il 
füit  roux  ,  8c  le  mouillez  de  bouillon  de 
Poiflbn  la  quantité  qu’il  faut  pour  faire 
cuire  les  Tanches ,  5c  les  allailbnnez 
d’un  bouquet ,  d’une  tranche  de  citron , 
de  fel  6c  de  poivre ,  Sc  les  mettez  mi- 
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tonner  à  petit  feu.  Faites  un  ragoût  de 
cette  maniéré  :  Palïez  dans  une  caiTëro- 
ie,  avec  un  peu  de  beurre,  des  petits 
champignons  &  des  moufTerons ,  avec  un 
bouquet,  &  affulonné  de  Tel  ,  de  poi¬ 
vre  j  étant  pafTé,  mouillez  d’un  boiiil- 
Ion  de  PoilTon  la  quantité  qu’il  en  faut  , 
&  le  laidëz  mitonner  à  petit  feu.  Faites 
blanchir  des  laitances  de  Carpes  dans  de 
Feau  bouillante  ,  &  les  mettez  enfuite 
dans  de  l’eau ,  &  les  retirez  &  les  met¬ 
tez  cgoLirer.  Voyez  que  le  ragoût  de 
champignons  foit  à  demi  cuit,  &  y 
mettez  les  laitances  de  Carpes ,  avec  de 
petits  cûs  d’artichaux ,  &:  l’achevez  de 
faire  cuire  j  étant  cuit,  dégrailTez  -  le 
bien  ,  &  le  liez  d’un  coulis  d’Ecrevices 
à  demi  roux.  Vous  trouverez  la  manière 
de  le  faire  à  la  lettre  C.  Mitonnez  des 
croûtes  de  boüillon  de  Poifî'on  dans  le 
plat  que  vous  voulez  fervîr  le  Potage  ; 
étant  mitonné  ,  dreiïez  proprement  les 
Tanches  au  milieu,  &:  garniflèz  le  bord 
du  Potage  de  laitances  &  des  cûs  d’arti¬ 
chaux.  Voyez  que  le  Potage  &:  le  coulis 
foient  d’un  bon  goût ,  &  le  jettez  par- 
delTus ,  &  le  fervez  chaudement. 

Il  faut  obferver  qu’il  ne  fuit  pas  que  les 
coulis  maigres  bouillent,  de  peur  qu’ils 
lîc  tournent. 

R  iiij 
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L’on  fert  ce  Potage  de  Tanches  anx 
oignons  au  roux  :  vous  prenez  des  petits 
oignons  la  quantité  qu’il  en  faut  pour  la 
garniture  du  Potage  j  vous  les  pelez  bien 
proprement,  bc  les  farinez  &  les  faites 
frire  dans  du  beurre  rafiné  ;  ayant  pris 
une  belle  couleur,  vous  les  tirez,  &  les 
laidez  égouter -,  enfuite  mettez  -  les  dans 
«ne  petite  marmite  ,  avec  du  boiiillon'de 
Poid’on,  &  les  mettez  cuire  à  petit  feu  : 
Mitonnez  des  croûtes  de  bouillon  de 
Poiflon  dans  le  plat  q;ie  vous  voulez  fer- 
vir  le  Potage  •,  étant  mitonné  ,  garnilTèz 
le  Potage  d’un  cordon  d’oignons ,  èc  dref- 
fez  proprement  les  Tanches  farcies  def* 
fus.  Voyez  que  le  bouillon  où  ont  cuir 
les  oignons  ioit  de  bon  goût ,  &  qu’il  ne 
foit  point  gras  ,  &  le  jettez  (ur  le  Potage, 
&  le  fervez  chaudement. 

F  otage  (F  Ecrniîces  en  derni-Bif(:ine. 

Faites  cuire  des  Ecrevices  dans  de  l’eau* 
pour  faire  un  coulis  *,  étant  cuites ,  éplu¬ 
chez  les  queues ,  &  les  mettez  (ur  une 
alîiette  à  part ,  &  ôtez  le  corps  de  l’E- 
crevicc  ,  &  ne  gardez  que  la  coquille  Sc 
les  pattes.  Pilez  dans  un  mortier  une 
douzaine  d’amandes  douces',  les  coquil¬ 
les  &  les  pattes  des  Ecrevices  étant  bien 
pilées  J  coupez  un  oignon  par  tranches- j 
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quelques  carottes  &  panais  ,  &  les  ir/etcez 
dans  une  cafïerole  ,  avec  un  petit  mor¬ 
ceau  de  beurre  ,  &  les  faites  roulîîr  -,  étant 
d’une  belle  couleur  >  moiiillez  -  les  Aq 
bouillon  de  Poiflbn  mettez-y  quelques 
champignons  ,  un  peu  de  pciTil  une  ci¬ 
boule  entière  ,  tant  foit  peu  de  bafilic  , 
quelques  croûtes  de  pain,  deux  ou  trois 
clous  &  du  Tel ,  faites  cuire  le  tout  enfem- 
ble  i  étant  cuit,  délayez  -  y  les  coquil¬ 
les  d’Ecrevices  qui  font  pilces  ,  &  les 
faites  mitonner  un  moment  ,  &c  le  paifez 
dans  une  étamine  ;  étant  pafié  ,  vuidez- 
le  dans  une  marmite  ou  terrine.  Faites  un 
ragoût  de  cette  maniéré  :  Palléz  des 
queues  d’Ecrevices,  avec  des  petits  cham¬ 
pignons,  quelques  truffes  vertes  coupées 
par  tranches  dans  une  cafîèroie  ,  avec  un 
pende  beurre  frais:  étant  pafîc  ,  moiiil- 
îez-le  d’un  peu  de  bouillon  de  Poifl'on, 
&c  y  mettez  un  bouquet ,  &  les  laiffez 
mitonnera  petit  feu,  6c  y  mettez  des 
laitances ,  &  une  demi- douzaine  de  cûs 
d’artichaux  ,  afl'aifonné  de  fel  6c  de  poi¬ 
vre  •,  étant  cuits ,  liez-Ies  du  coulis  d’E¬ 
crevices  :  Mitonnez  des  croûtes  de  bouil¬ 
lon  de  Poiffon  dans  le  plat  que  vous  vou¬ 
lez  fervir  :  le  Potage  étant  mitonné, 
mettez  au  milieu  un  pain  farci  d’un  ha¬ 
chis.  Voyez  que  le  ragoût  6c  le  coulis 
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foient  d’un  bon  goût  ,  &:  qu’il  ne  foit 
point  trop  lié  :  Gamidcz  -le  Potage  d’im 
cordon  des  queues  d’Ecrevices ,  que  vous 
ayez  épluchées  ,  &  gardées  pour  cet 
effet ,  5:  mettez  les  laitances  par  hlets 
deflas ,  5c  un  artichaux  entre  deux,  & 
jettez  le  coulis  par-deffus,  &  le  fcrvcz 
chaudement. 

/ 

Totaore  de  AîacrèuTe  m  coulis  d^ Ecrevices. 

O 

Plumez  les  Macreufes ,  &  les  éplu¬ 
chez  bien  ,  vuidez-les  ,  &:  les  trouflez 
comme  un  Canard.  On  peut  les  farcir 
d’une  farce  de  Poiffon.  La  maniéré  de  la 
faire  eft  marquée  en  plulleurs  endroits  : 
étant  farcie  ,  metrez-Ia  à  la  broche  pour 
luy  faire  perdre  fon  huile  \  étant  à  demi 
cuite  ,  tirezdâ  de  la  broche  ,  &  l’empo¬ 
tez  dans  une  petite  marmite.  Prenez 
une  cafferole,  &  un  morceau  de  beurre 
de  la  groff'eur  d’un  œuf,  ôc  la  mettez  far 
le  fourneau  ;  le  beurre  étant  fondu,  mer- 
tez-y  un  peu  de  farine  ,  5c  la  remuez 
toujours  lur  le  fourneau  ,  5c  lorfquc  cela 
cft  roux ,  rnoiiillez-le  d’un  bon  bouillon 
de  Poiffon  la  quantité  qu’il  en  faut  pour 
faire  cuire  les  Macreiffes  ;  étant  bien  dé¬ 
layé,  viiidez-Ie  dans  la  marmrte  où  font 
les  Macreufes ,  5c  alfaifonnez  de  fcl  , 
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<îe  poivre ,  fines  herbes,  fines  épices ,  un 
oignon ,  &  une  tranche  de  citron  ,  &  les 
mettez  cuire.  Faites  une  couple  de  fau- 
cilFons  de  cette  manière  :  Prenez  une 
grofie  Anguille,  dépouillez -la ,  &  pre¬ 
nez  garde  de  ne  point  calTer  la  peau  : 
prenez  la  chair  de  rAnguille  :  ôc  ôtez-en 
l’arête ,  que  vous  mettez  fur  une  table , 
avec  des  champignons ,  quelques  mouf- 
ferons  ,  du  perfil  &  de  la  ciboule  hachez  , 
afiaifonné  de  Tel ,  de  poivre ,  fines  herbes 
&  fines  épices ,  deux  à  trois  jaunes  d’œufs 
criïds ,  hachez  bien  le  tout  cnfeir.ble  ,  & 
en  rempli  fiez  la  peau  de  l’Anguille  ,  ôe 
en  faites  trois  faucifibns  ,  les  liant  par  les 
deux  bouts,  les  piquer  avec  une  épingle, 
&  les  mettre  cuire  dans  une  marmite  avec 
les  Macreufes  :  Mitonnez  des  croûtes  de 
bouillon  de  Poifibn  dans  le  plat  que  vous 
voulez  fervir  ;  le  Potage  étant  mitonné  , 
6c  les  Macreufes  cuites  ,  tirez  les  fau¬ 
chions,  &  les  Macreufes  ,  coupez  les 
faucilTons  par  tranches ,  6c  en  faites  un 
cordon  autour  du  Potage  pour  garniture  ; 
Drefiez  proprement  les  Macreufes  defius 
le  Potage.  Voyez  que  le  ragoût  6c  le  cou¬ 
lis  d’Ecrevices  foient  d’un  bon  goût ,  6c  , 
qu’il  ne  foit  point  trop  lié  ,  le  jettez  par- 
delTus ,  6c  le  fervez  chaudement. 
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Totale  de  Macrenfe  anx  Ch  eux. 

Faites  cuire  les  Macreufes  de  même 
que  ci  -  defïlis  :  Prenez' des  Choux  pom¬ 
mez  ,  &  les- coupez  par  la  moitié  ,  &  les 
nettoyez  proprement  •,  faites  -  les  blan¬ 
chir  dans  de  l’eau  bouillante  ]  étant  blan¬ 
chis,  retircz-les  dansde  l’eau  froide,  & 
les  preflezbien  en  faites  deux  ou  trois 
paquets  ,  &  les  ficelez  ;  empotez  -  les 
dans  une  marmite  ,  avec  un  paquet  de 
carottes,  panais  racines  de  perfil,  ÔC 
fix  oignons ,  &  les  moiiillez  d’un  bouil¬ 
lon  de  Poifîon  ,  &  les  afiaifonnez  de  fel  > 

les  mettez  cuire i  étant  cuits,  voyez 
que  le  bouillon  fuit  d’un  bon  goût  ,  ÔC 
en  mitonnez  des  croûtes  dans  le,  plat 
que  vous  voulez  fervir  le  Potage  ;  le 
Potage  étant  mitonné  ,  tirez  les  ^4acreu- 
fes  de  la  marmite,  ôc  les  lai  (fez  égouter. 
Garni  (fez  le  Potage  d’une  bordure  de 
Choux  ,  Ôi  dreiïez  les  Macreufes  delîus  : 
Pafiéz  du  bouillon  de  Choux  dans  un  ta¬ 
mis  ,  jettez-le  delïiis,  Ôc  le  (ervez  chau¬ 
dement. 

Si  l’on  veut ,  lorfque  les  Macreufes 
font  cuites  à  la  broche  ^  on  peut  les  faire 
cuire  avec  les  Choux  j  cela  dépend  de 
La  volonté. 
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Tôt  Agi  de  Macreufe  aux  Navets. 

Faites  cuire  les  Macreufes  de  la  même 
maniéré  qu’il  eft  marqué  ci-dc/Tus  ;  Ra-i- 
tiiTez  des  Navets ,  &  les  coupez  en  dez 
ou  en  long ,  les  farinez  ,  &  les  faites  fri¬ 
re  dans  du  beurre  rajdné  ,  &’lorrqu’ils  ont 
une  belle  couleur ,  les  tirer  ,  &  les  laif- 
fer  égouter  ,  &  les  mettre  dans  une  mar¬ 
mite  avec  du  bouillon  de  PoiiTon  ,  ôc 
les  mettre  cuire  :  Mitonnez  des  croûtes 
de  bouillon  de  PoilTon  dans  le  plat  que 
vous  voulez  fervir  le  Potage;  les  croû¬ 
tes  étant  mitonnées ,  tirez  les  Macreufes 
de  la  marmite ,  &  les  mettez  égouter. 
Garnirez  le  Potage  d’un  cordon  de  Na¬ 
vets  ;  drelTcz  les  Macreufes  dedus.  Voyez 
que  le  bouillon  de  Navets  foit  d’un  bon 
goût ,  &  le  jettez  par-delTus  >  &c  le  fervez 
chaudement. 

Pot  aire  aux  Alouîes. 

Il  faut  prendre  de  bonnes  Moules ,  les 
bien  nettoyer,  Sc  les  laver  dans  .quatre 
ou  cinq  eaux.  Etant  bien  lavées  ,  il  les 
faut  niettre  dans  une  marmite  avec  de 
l’eau  ,  qui  vous  fervira  pour  le  bouillon  , 
en  cas  que  vous  n’aye.z  pas  d’autre  bon 
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bouillon  de  Poidon.  Mettez  avec  vos 
Moules  un  peu  de  pcrfîl ,  du  bon  beurre  , 
«n  oignon  piqué  de  clous  de  girofle ,  6c 
les  faites  ainfl  blanchir  auffi  -  tôt  que  la 
coquille  s’ouvre  ,  cela  fignifie  qu’elles  le 
font  afléz.  PafTez  le  boiiillon  dans  une 
marmite  à  part.  Otez  les  moules  de 
leurs  coquilles  ,^6c  n’en  laiflez  que  pour 
garnir  vôtre  Potage  :  les  autres  feront 
mifes  dans  une  petite  marmite  ou  caf- 
ferole ,  rien  que  la  chair.  Après  il  y  faut 
mettre  des  champignons  coupez  par 
morceaux  ,  des  trulEfes  en  tranches ,  quel¬ 
ques  laitances  de  Carpes  ,  un  cû  d’arti- 
chaux  entier  ;  en  cas  que  vous  ne  vouliez 
pas  farcir  un  pain  de  hachis  de  Carpes, 
c’eft-à-dire  que  le  cû  d’artichaux  fera  pour 
mettre  au  milieu  de  vôtre  Potage ,  6c  trois 
ou  quatre  eus  d’artichaux  coupez  en  qua¬ 
tre.  Paflez  tout  ce  ragoût  avec  de  bon 
beurre  dans  une  caflerole  ,  6c  un  peu  de 
farine:  étant  bien  pafle,  mouillez  vô¬ 
tre  ragoût  du  boiiillon  des  Moules  ,  6c  les 
faites  cuire  quelque  peu.  On  y  met  un 
bouquet  de  fines  herbes  ,  une  tranche 
ou  deux  de  citron  ;  le  tout  cuit  douce¬ 
ment  cC  bien  aflàifonné.  Faites  mitonner 
vôtre  Potage  de  croûtes  de  pain  ,  du  mê¬ 
me  boiiillon  des  Moules  ,  qu’il  ne  foit 
■pas  trop  gras.  Etant  mitonné ,  vous  le 
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garnirez  de  vos  Moules  qui  font  dans  la 
coquille  ;  &  Il  vous  avez  un  pain  £irci , 
vous  en  laifTerez  auÜi  pour  garnir  autour 
dudit  pain.  Le  tout  bien  mitonné  ,  &  le 
ragoût  par-deffus ,  il  faut  avoir  un  cou¬ 
lis  blanc,  compolé  d’amandes,  mie  de 
pain  ,  &  fix  ou  huit  jaunes  d’œufs  ^  le 
tout  palîé  par  Tétamine  ,  avec  un  peu 
du  même  boiiillon  de  vos  Moules*,  pre¬ 
nez  garde  qu’il  ne  tourne  pas.  En  fer-' 
vant,  arrofez  vôtre  Potage  avec  ce  blanc, 
fervez  chaudement.  Prenez  çarde  au 
fel. 

T  otage  aux  Moules  d'une  autre  maniéré. 

Ayant  bien  nettoyé  &  lavé  vos  Moules, 
mettez-les  dans  une  calferole  que  l’on  mec 
fur  le  fourneau  ,  <Sr  de  temps  en  temps  on 
les  remue  ;  &:  lorfqu’clles  s’ouvrent , 
on  les  retire  ,  &  on  les  ôte  de  leurs 
coquilles  ,  &:  on  garde  les  plus  belles , 
que  l’on  trouve ,  dans  la  coquille  feule¬ 
ment  d’un  côté,  elles  fervent  pour  gar¬ 
nir  le  Potage;  &  les  autres  on  les'pafTc 
dans  une  calferole  ,  avec  un  peu  de  beur¬ 
re  frais  ,  des  champignons  ,  quelques 
truffes  coupées  par  tranches  ,  une  demi- 
douzaine  de  petits  eus  d’artichaux  ,  & 
le  moiiillez  de  boiiillon  de  PoilTon ,  6c  le 
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faites  mitonner  à  petit  feit.  Vous  faites? 
un  coulis  avec  une  poignée  d’amandes 
douces ,  &  une  poignée  de  Moules  que 
vous  gardez  avant  de  les  pader  en  ragoût, 
&:  quatre  jaunes  d’œufs  durs  que  vous  pi¬ 
lez  bien  le  tout  dans  un  mortier.  Mettez; 
deux  à  trois  cuillerées  à  pot  de  bouillon 
de  RoiiTon  dans  une  calTerole  ,  qui  n’aic 
point  de  couleur  ,  avec  gros  comme  deux 
œufs  de  mie  de  pain,  un  peu  de  perfil^ 
une  ciboule  , entière  ,  un  peu  de  cham¬ 
pignons  hachez  ,  &  le  faites  mitonner 
à  petit  feu  ,  &  y  délayez  vôtre  coulis  qui 
eft  pilé  ,  prenant  garde  qu’il  ne  bouille, 
&  le  pafléz  dans  une  étamine  ,  &  Ip 
vuidez  dans  la  caflerole  où  eft  le  ragoût 
de  Moules ,  &:  le  mettre  fur  des  cendres 
chaudes,  pour  le  tenir  chaud.  Faites  mi¬ 
tonner  des  croûtes  dans  un  plat  ,  avec 
du  bouillon  de  Poiiïon  :  Etant  mitonné, 
emplilTez  un  petit  pain  d’un  hachis  de 
Carpe  ,  ou  bien  de  ragoût  de  Moules,  ôc 
îe  mettez  au  milieu  dp  vôtre  Potage  j 
êc  garniffez  le  bord  du  plat  de  vôtre 
Potage  de  Moules  c]ui  font  dans  leurs 
coquilles,  que  vous  avez  gardées  ;  6c 
mettez  les  fix  petits  eus  d’artichaux  au¬ 
tour  de  vôtre  pain.  Voyez  que  vôtre 
coulis  fuit  d’un  bon  goût ,  &  qu’il  ne  foie 
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point  falé  ,  vuidez  le  iur  vôtre  Potage  , 

^  le  fervez  chaudement. 

Potage  de  Croates  en  rnaig'-e  an  blanc» 

Mitonnez  des  Croûtes  de  bouillon  de 
PoiiTon  ,  &  les  laillez  attacher  au  fond 
du  Plat  ;  mettez  un  petit  pain  farci  au 
milieu  i  jettez  un  coulis  blanc  de  Perches 
par  -  dell’us ,  &  le  lervez  chaudement. 
Vous  trouverez  la  maniéré  de  faire  le 
coulis  d  la  lettre  C. 

Poîaire  de  Croates  an  roux  en  mai(rre. 

O  c> 

Faites  un  coulis  avec  un  morceau 
d’Anguille  de  Saumon,  que  vous  faites 
rifl'oler  dans  une  cafleroîe  ,  avec  un 
morceau  de  beurre  j  étant  rilTblez  ,  pilez- 
les  dans  le  mortier  i  counez  un  olenon  ^ 

l  O 

quelques  carottes  &:  panais  par  tranches*, 
mettez'les  dans  une  cafferole  ,  avec  un 
morceau  de  beurre  ,  &  la  mettez  fur  le 
fourneau  *,  étant  roux,  mouillez  -  les- , 
moitié  jus  d’oignon  (Sc  moitié  bouillon 
de  PoilFon  ,  &  y  mettez  des  champignons 
ôc  quelques  truffes  ,  du  perfil  ,  une  ci¬ 
boule  enciere  ,  tant  foit  peu  de  bafilic  , 
deux  ou  trois  clous ,  quelques  croûtes  de 
pain  faites  mitonner  le  tout  enfemble  ^ 
Tome  II.  S 
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ik  en  pilant  le  Saumon  l’Anguille  dans 
le  moitier,  arrolez-ies  d’un  peu  de  cou¬ 
lis  d’Ecreviccs  y  étant  bien  pilé ,  tirez- 
le  ,  ôcle  délayez  dans  la  callérole  où  eft 
le  coulis  ,  &  le  palTez  dans  une  étamine  *, 
étant  palîc  ,  vuidez-le  dans  une  marmite 
ou  calîèrole  ,  &c  le  mettez  fur  des  cendres 
chaudes  pour  le  tenir  chaud  :  Mitonnez 
des  Croûtes  de  boiiillon  de  PoilTon,  de  les 
lailî'ez  attacher  au  fond  du  plat  :  mettez 
au  milieu  un  petit  pain  farci.  Voyez  que 
le  coulis  (oit  d’un  bon  goût  ,  jcttez-le 
par-deüus  ,  ôc  le  fervez  chaudement. 

Potage  de  Crantes  au  coulis  d' Ecrevices. 

Mitonnez  des  Croûtes  d’un  bouillon 
de  Poilîon  ,  de  les  lailî'ez  attacher  au 
fond  du  plat ,  de  mettez  delTus  un  pe¬ 
tit  pain  farci  \  jettez  un  coulis  d’ Ecre¬ 
vices  par-dclTus  ,  de  les  fervez  chaude¬ 
ment.  L’on  trouvera  la  maniéré  de  faire 
le  coulis  ci-devant  à  l’article  dti  Potage 
d’Ecrevices  en  demi-Bifque. 

Potage  de  Croûtes  a  la  purée  verte 
en  maigre. 

Mitonnez  des  Croûtes  d’un  bouillon 
de  Püiflbn ,  de  les  lailîéz  attacher  au  fond 
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du  plat  :  mettez  un  petit  pain  farci 
dans  le  milieu.  Jetiez  une  purée  verte 
qui  foit  d’un  bon  goût  par-delïûs ,  &  le 
fervez  chaudement.  L’on  trouvera  la 
maniéré  de  faire  la  Purée  verte  en  maigre 
ci-devant. 

L’on  fait  des  Potages  de  Croûtes  en 
maigre  aux  champignons  ,  aux  truffes 
vertes  ,  aux  morilles ,  aux  moufferons , 
aux  pointes  d’afperges ,  aux  cûs  d’arti- 
chaux  ;  pour  cet  effet ,  il  n’y  a  qu’à  faire 
de  chaque  chofe  un  petit  ragoût ,  &  le 
lier  d’un  coulis  que  l’on  jugera  à  propos. 
L’on  trouvera  la  maniéré  de  les  faire 
en  pluheurs  endroits.  Il  faut  mitonner 
des  Croûtes  de  boiiillon  de  Poiffon  ,  ôc 
les  laill'er  attacher  au  fond  du  plat  ,  ôc 
mettre  deffus  un  petit  pain  farci  ,  &  jet- 
ter  le  ragoût  que  l’on  aura  préparé  de 
la  forte  que  l’on  veut  fervir  le  Potage 
par- deffus. 

Poulardes  a  ï' Angloïfe. 

Prenez  des  Poulardes  bien  fines ,  &  les 
épluchez  bien  ,  vuidez-Ies  proprement. 
Faites  une  farce  de  cette  maniéré  :  Pre¬ 
nez  un  blanc  de  Poulet  cuit  ,  quelques 
morceaux  de  ris-de-veau  ,  &  un  morceau 
de  Jambon ,  un  peu  de  lard  &  rerine  de 

S  ij 
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Veau  blanchie,  des  champignons,  un 
peu  de  peiTil  &  de  ciboules  hachez ,  a{^ 
laifonné  de  Tel ,  de  poivre  ,  fines  herbes 
fines  épices  •,  hachez  bien  le  tout  en- 
femble  :  étant  haché ,  ajoiitez-y  une  co^^• 
pie  de  jaunes  d’œufs  cmds ,  I*  grofieur 
d’un  œuf  de  mie  de  pain  trempée  dans  de 
la  crème  >  &  pilez  le  tout  dans  le  mor¬ 
tier  j  étant  pilé  ,  farcilTez  de  cette  fu'cc 
le  corps  des  Poulardes ,  &  les  arrèrez  par 
les  deux  bouts ,  afin  que  la  farce  ne  for¬ 
te  :  faites-Ies  refaire  &  les  ficelez ,  les 
plier  d’une  barde  de  lard  defîus  &  déf¬ 
ions,  &  les  mettre  à  la  broche  cuire  a 
petit  feu.  Faites  une  faufiè  hachée ,  met¬ 
tez  un  peu  de  lard  fondu  dans  une  caf- 
lerole ,  un  peu  de  ciboule  hachée ,  un  peu 
de  perfil  ,  un  champignon  &  une  truffe 
hachée -,  p:i (fez  le  tout  un  moment  fur  le 
fourneau,  &  le  mouillez  d’un  jus  de  Veau, 
&  le  laidez  mitonner  à  petit  feu  :  étant 
cuit ,  dégraificz-lc  bien  ,  &:  le  liez  d’un 
coulis  de  Veau  &  de  Jambon  ,  ée  d’effence 
de  Jambon  :  Les  Poulardes  étant  cuites, 
tirez-!es  les  déficelez,  &:  les  débardez, 
èc  les  drelTez  proprement  dans  le  plat  que 
vous  voulez  les  fer vir.  Voyez  que  lafauiTe 
hachée  foie  d’un  bon  goût ,  èc  qu’elle  ait 
de  la  pointe;  jettez-ia  par-defilis  les  Pou¬ 
lardes  ,  &  les  fervez  chaudement  pour 
Entrée. 
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L’on  fait  des  Poulets  gras  à  l’Angloife 
de  la  même  maniéré  qae  les  Poulardes 
à  l’Arrgloife,  marquées  ci-dedus  hC  ow 
les  fert  de  même. 

Foulardêi  k  la  crème  farcies. 

Prenez  des  Poulardes  ,  épîuchez-Ies  ^ 
&  les  vuidez  proprement  *,  faitcs-les  re¬ 
faire  les  ficelez  ,  &  les  bardez,  &  les 
mettez  cuire  à  la  broche  :  étant  cuites  , 
tircz-Ies ,  &  en  ôtez  l’efiomac -,  defolTez 
la  chair  de  l’eftomac  fur  une  table  ,  & 
mettez  avec  un  peu  de  jambe-n  cuit  du 
lard  blanchi ,  un  peu  de  graid'e  de  Bœuf, 
du  perfil ,  delà  ciboule  hachée,  quelques 
champignons  ,  afiaifonné  de  fel ,  de  poi¬ 
vre  ,  fines  herbes  6c  fines  épices  5  hachez 
le  tout  enfemble  ,  ajoûtcz-y  trois  à  qua¬ 
tre  jaunes  d’œufs  cruds  >  un  peu  de  raie 
de  pain  cuire  dans  de  la-  crème  fur  le 
fourneau  :  pilez  le  tout  enfemble  dans 
un  mortier  *,  étant  bien  pilé  ,  mettez  la 
farce  à  la  place  de  l’eltomac  de  vos  Pou¬ 
lardes.  Battez  un  œuf,  6c  avec  un  cou¬ 
teau  que  vous  tremoez  dans  l’œuf,  vous 
arrangez  la  farce  fur  les  Poulardes  ,  de 
les  panez  d’une  mie  *de  pain  bien  fine  j 
mettez-les  dans  un  plat  d’argent  ou  tour¬ 
tière  ,  ôv  les  raeccez  au  four ,  ou  fous  un 
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couvercle  pour  prendre  une  belle  couleur"; 
étant  colorées ,  tirez-les  ,  &  les  dreflez 
dans  un  plat ,  ôc  les  fervez  chaudement 
pour  Entrée. 

Les  Poulets  à  la  crème  farcis  fe  font 
de  la  même  maniéré  que  les  Poulardes  à 
la  crème  farcies ,  marquées  ci-delTus  , 
on  les  fert  de  même. 

Poulardes  à  la  Sainte-Aîenehout. 

Prenez  des  Poulardes  les  plus  fines  que 
vous  pouvez  trouver  ,  épluchez- les  bien, 
6c  les  vnidez  :  troufiez  les  patres  dans  le 
corps  i-fendez-les  fur  le  dos ,  &  les  éten¬ 
dez  fur  la  table  ;  battez  les ,  &  ôtez  les 
os  des  cuiiïes  :  Prenez  une  livre  &  demie 
de  Veau ,  coupez- le  par  tranches,  &  en 
garnidez  le  fond  d’une  caflerole  de  la 
grandeur  qu’il  faut  pour  les  Poulardes  ; 
couvrez-la  ,  &  la  mettez  fuer  fur  le  four¬ 
neau  j  lorfque  cela  commence  à  vouloir 
s’attacher ,  mettez  -  y  un  peu  de  farine, 
&  le  remuez  un  peu  fur  le  fourneau  ,  afin 
que  la  farine  cuife  ;  moüillez-le  de  bouil¬ 
lon  ce  qu’il  en  f.iut ,  pour  que  les  Poular¬ 
des  cuifent  -,  tâchez  de  piquer  les  Poular¬ 
des  de  quelques  lardons  de  gros  lard  bien 
afl'aifornc,  &  de  lardons  de  Jambon  ,  & 
les  rangez  dans  la  caflerole  ,  aflaifoiinez- 
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les  de  Tel ,  de  poivre  ,  fines  herbes  ÔÎ 
fines  épices ,  du  perfil  haché ,  un  bou¬ 
quet  ,  &c  quelques  oignons,  mettez- y 
quelques  bardes  dejard  defilis  -,  couvrez 
la  cafiérole  ,  &  les  mettez  cuire  à  petit 
feu  •,  étant  à  demi-cuites ,  découvrez  la 
calTerole  ,  mettez -y  un  demi- feprier  de 
lait ,  Ôc  un  peu  de  creme  i  recouvrez  la 
cairerole  ,  &  les  achevez  de  faire  cuire  î 
étant  cuites  ,  retirez  la  calTerole  de  def- 
fus  le  feu  ,  &c  lailléz  refroidir  les  Pou¬ 
lardes  dans  leur  jus  -,  étant  fioides ,  tirez- 
les  ,  &  les  frottez  de  la  graillé  où  elles 
ont  cuit ,  &  les  panez  d’une  mie  de  pain 
bien  fine  ,  les  arranger  dans  une  tour¬ 
tière  ou  plat  d’argent  ,  &;  leur  faites 
prendre  couleur  au  four  ou  fous  un  cou¬ 
vercle  •,  ayant  une  belle  couleur  >  tirez- 
les  ,  &  les  drelTez  fur  le  plat  que  vous 
voulez  les  fervir ,  &  y  mettez  une  elTènce 
de  Jambon  delTous ,  &  les  fervez  chaude¬ 
ment  pouf  Entrée. 

L’on  peut  les  faire  griller  fur  le  gril  a 
petit  feu  ,  au  lieu  de  les  mettre  dans  le 
four. 

Lorfqu’on  veut  les  faire  frire ,  avant 
que  de  les  paner,  trempcz-Ies  dans  des 
œufs  battus  ,  &  les  panez  d’une  mie  de 
pain  bien  fine  ,  &  les  faites  frire  dans  du 
fain-doux ,  &  lorfqu’elles  ont  pris  une 
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belle  couleur  ,  tirez -les,  &  les  mettez 
cgoLiter.  pliez  une  ferviette  fur  le  pla-c 
que  vous  voulez  les  fervir  v  clredêz-les 
proprement  dellus  ,  avec  du  perGl  frit ,  dc 
les  lervez  chaudement  pour  Entrée. 

Les  Poulets  à  la  Saince-Menehout  fc 
font  de  la  merae  maniéré  que  les  Poular¬ 
des  à  la  S  ai  nte-Menehout ,  marquées  ci- 
delïlis ,  &  on  les  fert  de  même. 

Tonlardcs  accompagnées. 

Prenez  des  Poulardes  ,  épluchez-le:s 
Lien  ,  ée  les  vuidez  :  coupez  le  bouc 
des  pattes ,  &  trouÜ'ez  le  bout  des  cuif- 
fes  dans  le  corps  s  fendezdes  lur  le  dos ,, 
ôc  en  ôtez  tous  les  os.  Faites  une  farce 
de  blanc  de  Volaille,  d’un  peu  de  Jam¬ 
bon  cuit ,  un  peu  de  lard  &c  tetine  de 
Veau  blanchie  ,  du  perfil  &c  de  la  ci- 
bonie  hachez  ,  quelques  champignons , 
alîàilonné  de  lel  ,  de  poivre  *  fines  her¬ 
bes  év  fines  épices  ^  une  couple  de  jaunes- 
d’œufs  cruds  ,  la  grodeur  d’un  oeuf  de 
mie  de  pain  trempée  dans  de  la  crème*, 
hachez  bien  le  tout  enfemble  ,  &c  le  pilez 
dans  le  mortier  ;  Prenez  de  cette  farce, 
de  en  étendez  letîerement  fur  les  Poular- 
des.  Faites  un  ratzoCit  d’Ortolans  ou  bien 

O 

ds  Cailles  5  ou  de  petits  Pigeons  de  cette 

maniéré  : 
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wanlere  :  Prenez  des  petits  Pigeons  , 
lîiettez-les  dans  une  caUerole ,  avec  im 
peu  de  lard  fondu  ,  quelques  crêtes  , 
quelques  morceaux  de  ris- de-veau ,  des 
petits  champignons  ,  &  un  bouquet ,  af- 
faifonné  de  Tel  &  de  poivre  \  padèz-Ies 
fur  le  fourneau  ,  les  mouillez  de  jus, 
les  laifl'ez  mitonner  à  petit  feu  -,  étant 
cuit,  dégraiiïez  bien  le  ragoût,  le 
liez  d’un  coulis  de  Veau  &  de  Jambon; 
étant  lié,  &c  qu’il  foit  d'un  bon  goût, 
mettez -le  refroidir',  étant  froid,  met¬ 
tez  -  le  dans  les  Poulardes  ,  &  les  cou¬ 
vrez  par-defl'us  de  la  même  farce  îegere- 
ment  :  Relevez  les  deux  cotez  de  la  Pou¬ 
larde  ,  qu’elle  paroide  comme  fi  elle 
n'étoit  pas  defoftée  ,  &  la  coufez  tout 
du  long.  Prenez  une  marmite  de  la 
grandeur  des  Poulardes  ,  &  en  gar- 
nilléz  le  fond  de  bardes  de  lard  ,  & 
de  tranches  de  Bœuf  battues ,  un  peu 
minces  mettez  -  y  des  tranches  d’oi¬ 
gnon  ,  carottes  &:  panais  ,  fines  herbes 
&  fines  épices ,  tranches  de  citron  verd, 
du  perfii  haché  ,  ailaifonné  de  Tel  &  de 
poivre,  &  arrangez  les  Poulardes  i’efto- 
mac  en  delToiis  dans  la  marmite  ,  les  afi 
faifbnner  defliis  comme  défions ,  &  les 
couvrez  de  tranches  de  Boeuf  battu  ,  & 
de  bardes  de  lard  :  fermez  bien  la  mat- 
Tome  //.  T 
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mite  ,  &:  les  mettez  cuire  ,  feu  deflus 
delTous  i  étant  cuites,  tirez -les  de  U 
marmite  ,  &  les  mettez  égouter,,&  les 
renverfez  fur  le  dos ,  de  les  drefiëz  pro¬ 
prement  dans  le  plat  que  vous  voulez  les 
fervir,  5c  jettez  par-delTus  un  ragoût  de 
crêtes  5c  de  champignons  ,  ou  bien  un 
ragoût  de  Jambon  ,  ôc  les  fervez  chau¬ 
dement  pour  Entrée.  Vous  trouverez  la 
manière  de  faire  les  ragoûts  que  vous 
voudrez  jetter  dclfus,  à  la  lettre  R. 

Les  Poulets  gras  accompagnez  fe  font 
de  la  même  manière  que  les  Poulardes 
accompagnées,  marquées  ci-delTûs ,  5c  on 
les  fert  de  même. 

Penlardes  accompagnées  à  la  broche. 

Les  Poulardes  étant  épluchées  5c  viû- 
dées  ,  fendez-les  par  le  dos,  5c  n’ôtez 
q^uc  les  os  de  Peltomac  :  farci (Tez-les ,  5c 
mettez  le  ragoût  de  la  même  maniéré 
que  ceux  qui  font  marquez  ci-deffus  ,  5c 
le  couvrez  d’un  peu  de  farce  :  Relevez 
les  deux  cotez  des  Poulardes  Ô4  les  cou- 
fez  :  palTez  une  brochette  au  travers  des 
deux  cuilles  des  Poulardes  ,  5c  les  atta¬ 
chez  à  la  broche  ,  les  barder  de  tranches 
de  Jambon  ,  de  tranches  de  Veau  ,  5c  de 
bardes  de  lard  .5c  les  alTaifonner  -tant 
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foit  peu  de  fines  herbes,  de  poivre  &c 
de  felj  pliez- les  dans  deux  feuilles  de 
papier  ,  &  les  ficelez  ,  &  les  mettez  cuire 
d  petit  feu;  étant  cuites,  tirez-les  de  la 
broche ,  les  déplier  &  les  débarder  ,  les 
drefier  proprement  dans  le  plat  que  vous 
voulez  les  fervir,  &  y  jettcz  par-defius 
une  elfence  de  Jambon  d’un  bon  goût ,  & 
le  fervez  chaudement  pour  Entrée.  On 
peut  les  fervir  avec  un  ragoût  de  con¬ 
combres  dans  la  faifon.  On  trouvera  la 
maniéré  de  le  faire  à  la  lettre  R.- 

Les  Poulets  gras  accompagez  à  la  bro¬ 
che  fe  font  de  la  même  maniéré  que  les 
Poulardes  accompagnées  à  la  broche,  mar¬ 
quées  cî-delfus  ,  Ôc  on  les  fcrt  de  même. 

Poulardes  en  galantine. 

Prenez  deux  Poulardes  fines,  épluchez- 
les  bien,  àc  les  vuidez;  fendez-les  ftu 
le  dos,  &  les  étendez  fur  une  table  , 
en  ôtez  proprement  tous  les  os  ,  ne  lail- 
fant  que  tenir  tant  foit  peu  de  chair  à  la 
peau  :  du  relie  de  la  chair  que  vous  en 
ôtez  ,  mettez-la  fur  une  table  ,  avec  un 
peu  de  Jambon ,  du  lard ,  un  peu  de  grail- 
fc  de  Bœuf,  du  perfil  Sc  de  la  ciboule  ha¬ 
chez,  un  peu  de  fines  épices,  &:  fines 
herbes,  alTaifonné  de  fel  &:  de  poivre, 
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deux  à  trois  j^jiines  d’œufs  cruds ,  la  grof- 
Tciir  d’un  œuf  de  mie  de  pain  trempée 
dans  de  la  crème  ,  le  tout  haché  bien  en- 
femble  ,  &  pilé  dans  le  mortier  •,  étant 
pilé  , étendez  legeremcnt  la  farce  fur  les 
peaux  des  Poulardes.’Faites  des  lardons  de 
îard  d’une  moyenne  grorf'eur  ,  de  la  lon¬ 
gueur  des  Poulardes ,  &:  les  adaifonnez 
legerement  5  faites  des  lardons  d’une 
moyenne  groll'eur  de  Jambon.  Ayez  des 
piftaches  ^  des  amandes  émondées,  une 
couple  dè  jaunes  d’œufs  durs  :  mettez 
au  bout  de  la  peau  des  Poulardes  fur  U 
farce  un  lardon  de  lard  ,  eiTuite  une  ran¬ 
gée  de  lardons  de  Jambon  -,  un  autre  lar¬ 
don  de  lard ,  après  cela  une  rangée  de 
piftaches  -,  &  un  autre  lardon  de  lard ,  en- 
fuite-unc  rangée  d’amandes;  &  un  lar¬ 
don  de  lard  ,  enfuite  une  rangée  de  jau¬ 
nes  d’œufs  coupez  en  petits  lardons  ;  & 
un  lardon  de  lard  ,  enfuite  une  rangée  de 
lardons  de  Jambon  ;  il  faut  continuer  jiif- 
ques  à  la  fin  de  même,  en  recommen¬ 
çant  toujours  :  il  faut  obferver  que  cha¬ 
que  chofe  foit  en  fon  rang ,  &  que  cela 
fe  touche  l’un  à  l’autre  ;  étant  fini  de 
remplir  ,  le  prefler  avec  la  main ,  afin  que 
cela  entre  dans  la  farce  ,  prendre  les  deux 
bouts  de  la  peau  des  Poulardes  ,  ôc  les 
rouler  l’une  après  l’autre,  les  plier  dans 
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un  linge  ,  &  les  ficeler  ,  les  mettre  cuire 
dans  une  marmite  à  la  braife  ,  de  la  mê¬ 
me  maniéré  que  les  Poulardes  accompa¬ 
gnées  ci-deflus;  étant  cuites,  tirez  les 
&  les  déficelez  ,  ôc  les  dépliez  du  linge  , 
&c  les  lailTez  refroidir  un  peii^  enfuite 
coupez-les  par  tranches  ,  &  en  garniîTez 
le  plat  que  vous  voulez  fervir  >  &  les  te¬ 
nez  chaudement  ;  Jetiez  une  ciï’ence  de 
Jambon  par-defius  ,  &  les  fervcz  chaude¬ 
ment  pour  Entrée. 

Les  Poulets  gras  en  galantine  fe  font 
de  la  même  maniéré  que  les  Poulardes  en 
galantine  ^  marquées  ci-defTus.  On  obfer- 
vera qu’il  faut  les  fervir  entières,  ôc  ne 
les  pas  couper  en'  tranches  comme  les 
Poulardes,  &  y  jetter  par-defius  l’elTence 
de  Jambon  ,  comme  aux  Poulardes. 

Poulardes  aux  Ecrevîces  à  la  hoche. 

Epluchez  deux  Poulardes  bien  fines,  & 
les  vuidez  -,  pafiez  les  doigts  entre  la  peau 
ôc  la  chair  de  l’eftomac  ,  6c  en  ôtez  l’cf- 
tomac.  Faites  de  la  chair  de  l’eftomac  des 
Poulardes  une  farce  de  la  même  maniéré 
que  celle  des  Poulardes  en  galantine  ci- 
deftlisj  farciftez  les  Poulardes  de  cette 
farce  ,  &  lailTez  un  trou  dans  le  milieu , 
où  vous  mettez  un  ragoCu  d’Ecrevices^ 
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be  le  fermez  de  farce  :  Coafez  les  deux 
bouts  des  Poubrdes  ,  &  les  faites  refai¬ 
re  ,  enfuite  les 'ficeler:  paffez  une  bro¬ 
chette  à  travers  des  cuidès ,  &  les  atta¬ 
chez  à  la  broche ,  &  les  enveloppez  de 
quelt]ues  tranches  de  Jambon  &  de  bar¬ 
des  de  lard  :  pliez-les  de  feuilles  de  pa¬ 
pier  ,  6c  les  ficelez.,  6c  les  mettez  cuire 
à  petit  feu-,  étant  cuites ,  tirez-les  6c  les 
débardez  -,  drelfez-les  proprement  dans 
le  plat  que  vous  voulez  les  fervir  :  jcttez 
un  ragoût  de  queues  ci'Ecrevices  qui  foit 
d’un  bon  goût  par-delfus  ,  6c  les  fervez 
chaudement  pour  Entrée. 

L’on  fert  encore  cette  Entrée  de  Pou¬ 
lardes  ,  au  lieu  de  ragoût  des  queues  d’E- 
crevices  ,  l’on  y  met  un  coulis  d’Ecrevi- 
ces  dedus. 

Poulardes  aux  Huîtres. 

Farcidez  de  meme  les  Poulardes  que 
celles  aux  Ecrevices ,  qui  font  marquées 
ci-delfus  j  au  lieu  d’y  mettre  un  ragoût 
d’Ecrevices,  mettez-y  un  ragoût  d’Hui- 
tres,  6c  les  fermez ,  6c  les  mettez  cuire 
à  la  broche  de  la  même  maniéré.  Faites 
un  ragoût  d’Huitres  de  cette  maniéré  : 
Ecaillez  les  Huitres ,  6c  les  mettez  dans 
unecaderole,  6c  leur  faites  faire  deux  ou 
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trois  tours  iur  le  feu  fur  un  fourneau  \  en- 
(uite  retirez-les  d’e  deffus  lé  feu  ,  &  les  ri¬ 
iez  une  à  une  de  la  calTerole  ,  &  les  bien 
nettoyer ,  &  les  mettre  fur  une  affiette  ; 
Pallez  des  petits  champignons  ou  truffes 
dans  une  calTerole  ,  avec  un  peu  de  lard 
fondu  ,  &  les  mouillez  d’un  jus  de  Veau  , 
les  allai  Tonner  de  fel  &  de  poivre  ,  &  les 
lailfez  mitonner  à  petit  feu  étant  cuit, 
dégrailTez-le  bien,  &  le  liez  d’un  coulis 
de  Veau  de  Jambon  *  &  y  mettez  les 
Huirres  dedans  tencz-Ic  chaud  fur  des 
cendres  chaudes  ;  prenez  garde  qu’il  ne 
boiiille  ,  àcaufe  des  Huitres.  Les  Poular¬ 
des  étant  cuites,  tirez-les  &  les  débar¬ 
dez  •,  dreffez-les  proprement  dans  le  plat 
que  vous  voulez  les  fervir.  Voyez  que  le 
ragoût  foit  d’un  bon  goût  :  jettez-lc  fur 
les  Poulardes ,  èc  les  fervez  chaudement 
pour  Entrée. 

^Htre  maniéré  de  Poulardes  aux 
Huitres. 

Prenez  deux  Poulardes  bien  fines  ,  & 
les  épluchez  bien  &:  les  vuidez  déta¬ 
chez  la  peau  de  l’eftomac  j  ratilTez  du 
lard  blanc  avec  un  coûteau  5  mettez- y 
du  perfil  haché,  &  un  champignon  ha¬ 
ché,  ôc  tant  foie  peu  de  ciboules  ha- 
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chées  ,  aÜaifonné  cie  poivre  ^  de  fel'r 
mettez  le  tout  enfemble ,  &  le  mettez 
entce  la  peau  &  la  chair  des  Poulardes  ; 
faites  deux  trous  avec  la  pointe  du-coû- 
teau  au  bout  de  la  peau ,  pour  y  palier 
les  deux  bouts. des  ailes  ,  &  les  faites  re¬ 
faire  ,  les  ficeler  ,  les  envelopper  de  bar¬ 
des  de  lard  ,  &  les  mettre  à  la  broche  : 
étant  cuites.,  tirezr-les,  &  les  débardez, 
&  les  diefiez  proprement  dans  le  plat 
que  vous  voulez  les  fervir  ;  Jettcz  un  ra¬ 
goût  d’riuirres  qui  foip  d’un  bon  goût 
defihs ,  &  les  fervez  chaudement  pour 
Entrée. 

Vous  ferez  le  ragoût  d’Huitres  de  la 
même  maniéré  que  le  ragoût  des  Poular¬ 
des  aux  Huitres  ,  marqué  ci-delPiis. 

FouUrdes  à  la  Tartan, 

Prenez  deux  Poulardes  fines ,  épluchez- 
les  bien  &  les  vuidez  *,  troulTez-les  de 
la  même  maniéré  que  pour  un  Potage  ÿ 
fendez-les  fur  le  dos,  &  les  étendez  fur 
une  table,  &  les  battez  bien:  Prenez 
une  calTetole  de  la  grandeur  des  Poular¬ 
des  -,  mettez-y  du  perfil ,  de  la  ciboule 
6c  des  fines  herbes  hachées,  afTaifonné 
de  Tel  ôc  de  poivre  •,  mettez  les  Poular¬ 
des  dans  la  calTerole  ^  l’eJflomac  eu  def- 
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fous;  alTai  Tonnez -les  deflus  de  Tel,  de 
poivÆ,  perfil  ,  ciboules  d>C  fines  befbes 
hachées ,  èc  y  mettez  du-  lard  fondu  ,  3c 
les  remuez ,  &  les  laiTîez  prendre  du 
goût  une  couple  d’heures  j  enfuite  met¬ 
tez  la  cafiTerole  fur  des  cendres  chaudes 
pour  fondre  le  lard  >  &c  remuez  bien  les 
Poulardes,  pour  qu’elles  prennent  l’af- 
faifonnement  ,  8c  les  retirer  les  paner 
d’une  mie  de  pain  bien  fine,  &  les  met¬ 
tez  fur  le  gril  griller  à  petit  feu  ,  qu’elles 
cuifent,  8c  qu’elles  prennent  une  bell'e 
couleur’,  étant  cuites,  drciïez  une  fauf- 
fe  hachée  au  Tond  d’un  plat,  8c  mettez 
ks  Poulardes  defiUs ,  ôc  les  fervez  chau¬ 
dement. 

L’on  les  fert  aulfi  avec  une  ramolade. 
On  trouvera  la  maniéré  de  la  faire  à  la 
lettre  R, 

On  fait  des  Poulets  à  la  Tartare de  la 
même  maniéré  que  les  Poulardes  à  la  Tar¬ 
tare  ,  marquées  ci-deffus,  8c  on  les  fert  de 
même. 


Poulardes  en  ballon. 

Ayez  deux  Poulardes  fines,  troiuTez- 
les  comme  pour  boiiillir  ,  8c  les  piquez  de 
moyen  lard  ;  mettez  dedans  le  corps  un 
ragoût  de  moullèrons ,  crêtes,  ris-de-veaus 
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truffes  ,  morilles  ,  champignons  ,  le 
tout  bien  afTai Tonné  :  mettez-les  enfuite 
chacune  dans  une  veffie  de  Bœuf,  que 
vous  liez  bien  ,  &  que  vous  attachez 
à  Panfe  du  chaudron  qui  eft  plein  d’eau, 
&  que  vous  faites  bouillir  pendant 
quatre  ou  cinq  heures.  Obfervcz  qu’il 
ne  faut  pas  qu’elles  touchent  au  fond 
du  chaudron ,  mais  qu’elles  cuifent  en¬ 
tre  deux  eaux  j  quand  elles  font  cuites , 
vous  les  retirez  fur  un  plat,  &  en  ôtez  la 
vefïie.  Prenez  garde  que  le  jus  ne  fe  per¬ 
de  j  drelTez  -  les  fur  un  plat  ^  &  ver- 
fez  vôtre  jus  par-de/Tus  tayez  foin  qu’il 
foit  d’un  bon  goût ,  &  fervez  chaude¬ 
ment. 


Poularde  à  la  Jamaïque. 

•* 

Aytz  une  Poularde  fine  ,  trou(Iez-Ia  & 
mettez  dedans  le  corps  un  petit  ragoût  •, 
enveloppez  -  la  de  bardes  de  lard  ,  de 
Jambon  &  de  Veau,  ficelez-la  bien  avec 
du  papier  autour  j  mettez-la  à  la  bro¬ 
che  ,  &  quand  elle  eft  cuite ,  vous  la  fer- 
vez  avec  une  faufte  hachée  ,  ou  bien  un 
ragoût  deftus. 


Koyd  à"  Bourgeois,  P.  217 
Poulardes  aux  truffes  a  U  broche, 

i 

Prenez  les  Poulardes  les  plus  fines  que 
vous  pourrez  trouver ,  cpluchez-les  bien 
&  les  vuidez  proprement  i  détachez  la 
peau  de  l’efiomac  :  ratifiez  du  lard  blanc 
fur  une  afiiette  lagrofieur  du  poing  j  pe¬ 
lez  une  couple  de  truffes  vertes  ,  lavez- 
les  bien  ,  ôe  les  hachez  &  les  mettez  fur 
le  lard  ratifie  ,  avec  du  perfil  &  de  la  ci¬ 
boule  hachée,  &  tant  foit  peu  de  bafilic, 
afiaifonné  de  fel,  de  poivre*,  mêlez  le 
tout  enfemble,  &  le  mettez  entre  la  peau 
&  la  chair  des  Poulardes  ;  faites  deux 
trous  avec  la  pointe  du  couteau  au  bout 
de  la  peau  du  côté  du  coû  ,  &c  y  faites  paf- 
fer  les  bouts  des  aîles  dedans  ,  &  les  fiai  tes 
refaire  :  étant  refaites,  les  ficeler,  les 
embrocher  ,  &  les  envelopper  de  bar¬ 
des  de  lard  ,  &  les  plier  de  feuilles  de 
papier ,  &  les  mettez  cuire  à  petit  feu  : 
Pelez  des  truffes  vertes,  &  les  lavez 
bien  ,-  coupez- les  par  tranches ,  &  les 
mettez  dans  une  cafierole  avec  du  jus  de 
Veau  ,  &:  les  mettre  mitonner  à  petit  feu , 
afiaifonné  de  fel  &  de  poivre  -,  étant  cui¬ 
tes ,  liez  le  ragoût  d’un  coulis  de  Veau 
&  de  Jambon,  Les  Poulardes)  étant  cui¬ 
tes,  tirez-lcs  de  la  broche  6c  les  débar- 
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de  Z  5  drefTez-les  proprement  dans  le  pl^r 
que  vous  voulez' les  fervir..  Voyez  que  le 
lagoûi  fuit  d’un  bon  goût ,  &  qu’il  ait  de 
la  pointe  j  jettcz- le  delTiis,  &:  les  fervez 
chaudement  pour  Entrée. 

Les  Poulets  aux  truffes  à  la  broche  fe. 
font  de  la  même  maniéré  que  les  Poular¬ 
des  aux  truffes  à  la  broche,  marquées ci- 
defflis,  &  on  les  fert  de  même. 

Poulardes  aux  Moufferons  aux  fines 
herbes  a  la  broche. 

Prenez  des  Poulardes  fines ,  Sc  les  ha¬ 
billez  de  même  que  celles  aux  truffes  ; 
ratiffcz  du  lard  bien  blanc  ,  &  y  mettez 
un  peu  de  Moufferons  hachez  ,  du  per- 
ffl.&de  la  ciboule  hachée,  &c  tant  foie 
peu  de  bafilic ,  affaifonné  de  Tel  &c  de  poi¬ 
vre,  mêlez  le  tout  enfemble ,  &  les  met¬ 
tez  entre  peau  &  chair  des  Poulardes  j 
percez  les  bouts  de  la  peau  en  deux  en¬ 
droits  ,  ôc  faites  paffer  les  bouts  des  ailes , 
&  les  faites  refaire  V  étant  refaites ,  fice¬ 
lez  les ,  &c  les  mettez  à  la  broche  ,  les  en¬ 
velopper  de  bardes  de  lard  ,  &  les  pliez 
de  fcüilles  de  papier  ,  de  les  mettez  cuire 
à  petit  feu  Faites  un  ragoût  de  Mou  fie¬ 
rons  de  cette  maniéré  -,  fi  c’efl:  des  Mouf- 
ferons  fecs,  faices-les  tremper  dans  de 
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l’eau  tiède  pendant  une  heure  ou  deux  , 
enfuite  tirez-les ,  &  les  mettez  dans  une 
caflerole  avec  du  jus  de  Veau  ,  les 
alTaifonnez  de  fel  &  de  poivre  ,  &  les 
laiflez  mitonner  à  petit  feu  :  ayant  mi¬ 
tonné  un  quart  d’heure  ,  liez  -  les  d’un 
coulis  de  Veau  &  de  Jambon  •,  les  Pou¬ 
lardes  étant  cuites ,  tirez  -  les  de  la  bro¬ 
che  ,  &  les  débardez,  &  les  drefléz  pro¬ 
prement  dans  le  plat  que  vous  voulez  les 
fervir.  Voyez  que  le  ragoût  de  Monde¬ 
rons  Toit  4’un  bon  goût ,  &  qu’il  ait  de  la 
pointe  -,  jettez-le  dedlis  les  Poulardes ,  & 
les  fervez  chaudement  pour  Entrée. 

Les  Poulets  aux  Mouderons  aux  fines 
herbes  à  la  broche  ,  fe  font  de  la  même 
maniéré  que  les  Poulardes  aux  Monde - 
rons  aux  fines  herbes  à  la  broche,  mar¬ 
quées  ci-ded'us ,  &  on  les  fert  de  même. 

PonUrdes  aux  fines  herbes  a  la  broche. 

Prenez  des  Poulardes  fines ,  les  éplu¬ 
cher  proprement ,  Sc  les  vuider  :  ratidez 
du  lard  bien  blanc,  un  peu  de  Jambon 
bien  haché,  que  vous  mettez  avec  le 
lard  râpé ,  un  peu  de  bafilic  ,  du  perfil 
&:  de  la  ciboule  hachée  ,  adaifonné  de 
fei  &c  de  poivre  ;  mêlez  le  tout  enfem- 
ble ,  èc  le  nacctez  encre  la  peau  àc  la 
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chair  de  la  Poularde  -,  palîez  les  deux 
bours  des  ailes  dans  les  bouts  de  la  peau, 
&  les  faites  refaire-,  étant  refaites,  fi- 
celez-les ,  &  les  embrochez  ,  &  les  en¬ 
veloppez  de  bardes  de  lard  ,  &  les  pliez 
de  feuilles  de  papier  ,  &  les  mettez  cui¬ 
re  à  petit  feu  ^  étant  cuites  ,  tirez-îes ,  & 
les  débardez ,  &  les  dre  fiez  proprement 
dans  le  plat  que  vous  voulez  fervir ,  &: 
jettez  dclTus  une  efience  de  Jambon  ,  & 
les  fervez  chaudement. 

L’on  fait  des  Poulardes  à  P^il  aux  fi¬ 
nes  herbes  à  la  broche  -,  pour  cet  effet , 
au  lieu  de  mettre  de  la  ciboule  dans  le 
lard  ratifie,  il  faut  y  mettre  de  l’ail,  & 
les  fervir  de  meme  que  les  Poulardes  aux 
fines  herbes ,  &  les  taire  de  meme ,  & 
les  fervir  avec  une  efience  de  Jambon 
dellüs. 

Les  Poulets  aux  fines  herbes  à  la  bro¬ 
che  fe  font  de  la  même  maniéré  que  les 
Poulardes  aux  fines  herbes  à  la  broche  , 
marquvcs  ci-delîus  ,  &  on  les  fert  de  me¬ 
me. 

Poulardes  au  Jambon  aux  fines  herbes 
à  la  broche. 

Prenez  des  Poulardes  fines ,  les  ha¬ 
billez  ,  &  y  mettez  du  lard  rapc  entre 
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peau  &  chair  ,  aiTaifonné  de  la  même 
maniéré  que  les  Poulardes  aux  fines  her¬ 
bes  ,  qui  lonc  marquées  ci-delTus  :  fai- 
tcs-les  refaire  ,  &:  les  ficelez  ,  &  les  met¬ 
tez  à  la  broche ,  les  envelopper  de  bardes 
de  lard ,  &:  les  plier  de  feuilles  de  papier, 
&  les  mettez  cuire  à  petit  feu  :  Prenez 
du  Jambon  ,  &  le  coupez  par  petites 
tranches ,  de  la  grandeur  que  vous  juge¬ 
rez  à  propos  ,  ôc  les  battez  ,  &  les  met¬ 
tez  au  fond  d’une  caiïerole  ,  &  couvrez 
la  caiTerole  ,  &  la  mettez  fiier  à  petit  feu  *, 
&  lorfqu’il  veut  commencer  à  s’attacher, 
les  moiiiller  d’un  jus  de  Veau  fans  fel ,  & 
les  laillèz  mitonner  •,  étant  cuit,  dégraif- 
fez-le  bien  ,  &  le  liez  d’un  coulis  de 
Veau  de  Jambon  :  les  Poulardes  étant 
cuites,  tirez-Ies ,  les  débardez,  &  les 
drelTèz  proprement  dans  le  plat  que  vous 
voulez  les  fervir.  Voyez  que  le  Sainga- 
raz  foit  d’un  bon  goût  ,  qu’il  ne  foie 
point  trop  falé ,  &  qu’il  air  de  la  pointe  : 
Garnidez  les  Poulardes  de  tranches  de 
Jambon  ;  jetiez  le  jus  par-dediis ,  &  les 
fervez  chaudement  pour  Entrée. 

Poulardes  aux  Concombres  farcis  a  la 
broche. 


Prenez  des  Poulardes  bien  fines,  les 
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éplucher  î  &  les  vuider ,  détachez  la  peau 
del’eftomac,  &  en  ôtez  l’eftomac ,  &  le 
defolFez  :  Mettez  la  chair  fur  une  cable, 
avec  un  peu  de  Jambon  ,  du  lard  ,  & 
une  tetîne  de  Veau  blanchi ,  des  cham¬ 
pignons ,  un  peu  de  perfil  &  de  ciboule 
hachée  ,  all’ailonné  de  fel  ,  de  poivre  , 
tant  foit  peu  de  fines  herbes  &:  fines  épi¬ 
ces  ,  trois  â  quatre  jaunes  d’œufs  cruds, 
la  grolTeur  d’un  oeuf  de  mie  de  pain  trem¬ 
pée  dans  de  la  crème  s  hachez  bien  le 
tout  enfcmble  ,  &:  le  pilez  dans  le  mor¬ 
tier  J  ôc  en  farciflez  vos  Poulardes ,  ôC 
gardez  un  peu  de  farce  *,  arrêtez-les  par 
les  deux  bouts  ;  faites-Ies  refaire  ,  palîez 
une  brochette  au  travers  des  cuifl'es , 
les  mettez  à  la  broche  ;  enveloppez-les 
de  tranches  de  Jambon  fc  de  Veau,  &  de 
bardes  de  lard  ,  &  les  pliez  de  feuilles  de 
papier  ,  &:  les  mettez  cuire  à  petit  feu. 
Prenez  quatre  moyens  Concombres ,  & 
les  pelez  ,  &  les  vuidez  avec  un  morceau 
de  bois  i  étant  bien  vuidez  ,  les  farcir  de 
la  farce  que  vous  avez  gardée  ,  &  les 
fariner  par  le  bouc ,  &  les  ficeler  &  les 
faire  blanchir  dans  de  l’eau  bouillante  » 
les  retirer,  &  les  mettre  égouter;  étant 
égoatez,  les  mettre  dans  une  cafTeroIe  , 
&  les  mouiller  d’un  jus  de  Veau  demi- 
lic  ;  qui  foie  un  peu  gras ,  &  les  mettre 
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mitonner  à  petit  feu  :  prenez  une  demi-’ 
cuillerée  à  pot  de  coulis  clair  de  Veau  dc 
de  Jambon,  &  le  mettez  dans  une  calle- 
role ,  avec  une  demi-cuillerée  à  pot  d’ef- 
fcnce  de  Jambon  ;  tirez  les  Concombres 
de  leur  jus  ,  &  les  mettez  égouter  ,  Sc  les 
déficelez  ,  &  les  remettez  dans  la  calTe- 
role  où  eft  l’efience  de  Jambon  ,  5c  les 
faites  mitonner  à  petit  feu  j  les  Poular¬ 
des  étant  cuites  à  la  broche  ,  tirez-les , 
&c  les  débardez  •,  dreflèz-les  proprement 
dans  le  plat  que  vous  voulez  les  fervir  i 
Tirez  les  Concombres  de  la  calîerole, 
ôc  les  mettez  autour  des  Poulardes.V  oyez 
que  le  coulis  foit  d’un  bon  goût ,  jettez- 
le  dclTus  les  Poulardes  ,  '&c  les  fervez 
chaudement. 

Les  Poulets  aux  Concombres  farcis  à  la 
broche  fe  font  de  la  meme  maniéré  que 
les  Poulardes  aux  Concombres  farcis  à  la 
broche ,  marquées  ci-defius ,  de  on  les  fcrc 
de.  même. 

FonUrdes  aux  fines  herbes  aux  Oignons 
a  la  broche. 

Prenez  des  Poulardes  fines ,  éplucheZ“ 
les  bien  ,  de  les  vuidez  j  détachez  la  peau 
de  la  chair  de  l’eftomac  ,  de  mettez-y  du 
lard  ratifie,  avec  des  fines  herbes les 
Tome  IL  ’  V 
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faites  refnife  ,  les  ficeler  ,  &  les  embro-' 
cher ,  &;  les  envelopper  de  bardes  de  lard, 
&  les  plier  de  feuilles  de  papier,  &  les 
mettre  cuire  à  petit  feu.  Faites  cuire  deux 
à  trois  douzaines  de  petits  Oignons  à  la 
braife  ;  étant  cuits,  épktchez-les  bien  pro¬ 
prement  ,  &  qu’ils  foient  bien  ronds  ,  & 
les  mettez  dans  une  petite  cafl'erole,  avec 
de  l’efl'ence  de  Jambon  ,  mitonner  à  petit 
feu  les  Poulardes  étant  cuites  ,  tirez- 
les  de  la  broche  ,  &  les  débardez  ôc  les 
drefiez  proprement  dans  le  plat  que  vous 
voulez  les  fervir.  Faites  un  cordon  au¬ 
tour  des  Oignons.  Voyez  que  l’efi'encc  de 
Jambon  foit  d’un  bon  goût  ,  de  là  jettez 
defihs  les  Poulardes ,  &  les  fervez  chau¬ 
dement  pour  Entrée. 

Ainfi  l’on  peut  faite  toutes  fortes  de 
Poulardes ,  Poulets  de  Chapons  aux  fi¬ 
nes  herbes  à  la  broche ,  de  mettre  défias 
tel  ragoût  que  l’on  voudra  de  legume  -, 
on  trouvera  la  maniéré  de  les  faire  à  la 
lettre  R. 

Pour  ce  qui  efi  des  Poulardes  à  la 
braife  ,  on  n’en  parlera  point  ici  ^  on  n’a 
qu’a  fe  fervir  de  la  maniéré  que  l’on  a 
fait  les  Chapons  6e  les  Dindons  à  la  brai¬ 
fe  ,  de  faire  les  Poulardes  de  la  même 
maniéré. 

L’on  fait  les  Poulets  aux  fines  herbes 
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aux  oignons  à  la  broche,  de  la  même 
maniéré  que  les  Poulardes  aux  fines  her¬ 
bes  aux  oignons  à  la  broche  ,  marquées 
ci-defius  ,  6c  on  les  fert  de  même. 

Tonlets  m- Jambon. 

Prenez  des  Poulets ,  vuidez-Ics  6c  les 
retroufTez  fans  les  faire  blanchir  :  Coupez 
des  tranches  de  Jambon  pour  chaque 
Poulet  j  batcez-les  un  peu  ,  &  les  aflâi- 
fonnez  de  perfil  6c  ciboules  hachez  , 
avec  les  doigts  ,  détachez  la  peau  de 
defihs  l’eftomac  de  vos  Poulets  pour 
y  pouvoir  faire  entrer  cette  tranche  de 
Jambon  ,  entre  ,1a  chair  &  la  peau  *,  en- 
fuite, blanchifîez  -  les  à  l’air  du  feu,  les 
ficeler  &  les  envelopper  de  bardes  de 
lard  ,  6c  les  mettre  à  la  broche  j  étant 
cuits ,  tirez-les  &  les  débardez  ,  6c  les 
dtefiez  proprement  dans  le  plat  que  vous 
voulez  les  fervir  ,  6c  jettez  defîlis  une 
effence  de  Jambon  qui  fort  d’un  bon 
goût ,  6c  les  fervez  chaudement  pous 
Entrée. 

Poulets  aux  fines  herbes  au  Jambon.- 

Prenez  des  Poulets  gras ,  6c  les  épht- 
chez  bien  ,  6c  les  vuidez  ;  détachez  la 
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peau  de  la  chair  de  defllis  l’eflomac-  i 
ratiffez  du  lard  ^  y  mettez  un  peu  de 
perhl  &  ciboules  hachez  ,  &  tant  foit  peu 
de  bahlic,  adaifonné  de  poivre  &  de  Tel; 
mêlez  le  tout  enfemble  ,  &  le  mettez- 
entre  la  peau  &  la  chair  •,  padèz  les  deux 
bouts  des  ailes  dans  la  peau  :  faites-les 
refaire ,  les  ficeler  &  les  embrocher  ,  les 
envelopper  de  bardes  de  lard  ,  &  les  plier 
de  fcliilîes  de  papier  ,  ^  les  mettre  à  la 
broche  -,  étant  cuits ,  les  tirer  &  les  dé¬ 
barder  ,  &  les  drelTer  proprement  dans 
le  plat  que  vous  voulez. les  fervir.  Faites 
un  ragoût  de  Jambon  de  même  que  ce- 
luy  des  Potdardes  aux  fines  herbes  au 
Jambon.  Voyez  que  le  ragoût  fait  d’un 
bon  goût  ;  garnillèz  de  tranches  de 
Jambon  les  Poulets  ,  jettez  le  jus  def- 
fus  &  les  feivez  chaudement  pour* 
Entrée. 

’Eoulets  aux  HUitres  a  la  broche. 

Prenez  des  Poulets  gras ,  &  les  éplu¬ 
chez  bien  &  les  vuidez  *,  détachez  la 
peau  de  la  chair  fur  Peftomac ,  &  en  ôtez 
l’eftomac ,  que  vous  dcfolTez ,  &  les  met¬ 
tez  fur  une  table  ,  avec  un  peu  de  Jam¬ 
bon  ,  un  peu  de  lard  &  de  tetinc  de 
Veau  blanchi,  un  peu  de  champignons. 
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cîu  perfil  &  de  la  ciboule  hachez  ,  allàf- 
fonnez  de  Tel ,  poivre  ,  fines  herbes 
fines  épices ,  deux  à  trois  jaunes  d’œufs 
cruds ,  la  grofi'eur  d’un  œuf  de  mie  de 

f)ain  trempée  dans  de  la  crème  \  hachez 
e  tout  eiifemble ,  &:  le  pilez  dans  le  mor¬ 
tier -,  étant  pile  ,  farcilTez-ea  les  Poulefr^ 
&  y  laifièz  un  petit  trou  pour  mettre 
«n  peu  de  ragoCtt  d-’Huitres,  &  le  bou¬ 
chez  de  la  même  farce  ,  de  arrêtez  les 
deux  bouts  palTez  une  brochette  dans 
les  deux  cuilTes,  &  les  attachez  à  la  bro¬ 
che  ,  les  envelopper  de  tranches  de  Jam¬ 
bon  ,  de  tranches  de  Veau  &  de  bardes 
de  lard^  &  les  pliez  de  feuilles  de  papier, 
les  mettre  cuire  *,  étant  cuits  ,  tirez- les 
&  les  débardez  •,  drelîez-les  proprement 
dans  le  plat  que  vous  voulez  les  fervir, 
&  jettez  delTus  un  ragoût  d’Hukres,  que 
vous  ferez  de  la  même  manière  que  ce- 
luy  de  l’article  des  Poulardes  aux  Huitres, 
qui  font  marquées  çi  devant. 

Fonlets  mx  Ecrevices  k  la  Proche j  farcis. 

Préparez  les  Poulets ,  8c  les  farcifièz  de 
la  même  maniéré  que  les  Poulardes  à  la 
broche  aux  Ecrevices  étant  farcis,  tra- 
verfez  une  brochetfe  au  travers  des  deux 
cuilTes  J  ôcles  mettez  à  la  broche  >  les. 
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envelopper ,  &  les  plier  de  fciiilles  de 
papier  de  même  que  les  Poulardes  , 
mettez  -  les  cuire  à  petit  feu-,  étant  cui¬ 
tes,  tirez -les  de  la  broche,  &  les  dé¬ 
bardez  ,  les  drelîez  proprement  dans  le 
plat  que  vous  voulez  les  fervir  -,  jettez 
par-delTus  un  ragoût  des  queues  d’Ecre- 
vices.  Vous  trouverez  la  maniéré  de  le 
faire  à  Particle  des  Poulardes ,  ôc  les  fer- 
vez  chaudement» 

Toulets  à  la  hralfe. 

Prenez  des  Poulets  gras ,  les  épluchez 
&  les  vuidez  proprement,  les  trouf- 
fez,&  les  faites  refaire,  6c  les  piquez 
de  gros  lard  ad'aifonné  ,  6c  de  lardons  de 
Jambon  :  étant  piquez  ,  Ecelez-les  ,  gar¬ 
nirez  le  fond  d’une  petite  marmite  de 
bardes  de  lard  6c  de  tranches  de  Bœuf 
battu,  6c  du  même  affaifonnement  que 
les  autres  braifes ,  marquées  ci-devant  s 
arrangez  les  Poulets  dans  la  marmite  , 
l’eftomac  en  deifous ,  6c  les  affaifonnez 
defîus  comme  dclTous,  6c  les  couvrez  de 
tranches  de  Bœuf,  6c  des  bardes  de  lard, 
6c  fermez  la  marmite  de  fon  couvercle  , 
6c  les  mettez  cuire ,  feu  deffus  6c  def- 
fous.  Faites  un  ragoût  de  cette  maniéré  : 
Prenez  def:  ris  de-veau  ,  que  vous  cou- 
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psz  en  morceaux ,  &  des  crèces  que  vous 
mettez  dans  une  caiïerole  ,  avec  un  peu 
de  lard  fondu ,  &  un  bouquet  &c  des 
champignons  ,  des  truifes  coupées  par 
tranches  j  pafî'ez  le  tout  enfemble  fur  un 
fourneau  ,  alTaifonné  de  Tel  &  de  poivre, 
étant  paflez  ,  moüillcz-les  de  jus  ,  &  les 
mettez  mitonner  à  petit  feu  ,  &  lorfqu’il 
cft  d  demi  -  cuit,  dans  la  faifon  ,  met- 
tez-y  des  pointes  d’afperges  ,  &  des  eus 
d’artichaux  coupez  en  quatre  ,  blanchis , 
&  l’achevez  de  faire  cuire  •,  étant  cuit , 
dégrailTezde  bien  ,  &  le  liez  d’un  coulis 
de  Veau  6c  de  Jambon  ;  Tirez  les  Pou¬ 
lets  de  la  marmite  ,  &:  les  laiiîèz  égou- 
ter  j  enfuite  mettez-les  dans  la  cafTèrole 
où  eft  le  ragoût,  &  lorfque  vous  êtes  prêt 
d  fervir  ,  tirez-les,  &  les  déficelez ,  dref- 
lez-les  proprement  fur  le  dos  dans  le 
plat  que  vous  voirlcz  les  fervir.  Voyez 
que  le  ragoût  foie  d’un  bon  goût  ,  &: 
qu’il  foit  bien  dégraiffé,  &  le  jettez  fur 
les  Poulets,  &  les  fervez  chaudement 
pour  Entrée. 

L’on  fert  les  Poulets  d  la  braife  ,  avec 
un  ragoût  d’Ecrevices  ,  une  autre  fois 
avec  un  ragoût  d’Huitres  :  on  en  peut 
fervir  avec  un  ragoût  de  Moules ,  &  avec 
routes  fortes  de  ragoûts  de  legumes,  dont 
on  trouvera  la  maniéré  de  les  fiire  à  ia 
lettre  R. 
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Fenlets  a  U  CrACovie. 

Il  faut  avoir  des  Poulets  de  grain ,  les- 
éplucher  ,  les  vuider  &  les  piquer  de 
moyen  lard  ,  moitié  Anchois  moitié 
lard,  le  tout  bien  all'aifonné  de  fines  épi¬ 
ces  de  fines  herbes  -,  enfiiite  faites  une 
petite  farce ,  compofée  des  foyes  de  vos 
Poulets  3  lard  blanchi ,  truffes  vertes  ,  fi¬ 
nes  herbes  ,  fines  épices  ,  deux  jaunes 
d’œufs  ,  le  tout  bien  haché-,  &  de  bon 
goût.  Vous  en  emplirez  vos  Poulets ,  ôc 
les  mettrez  cuire  à  la  broche  j  vos  Poulets 
étant  plus  qu’à  moitié  cuits ,  vous  aurez 
une  pèle  rouge  ,  fur  laquelle  vous  met¬ 
trez  des  bardes  de  lard  ,  &  lailTerez  dé¬ 
goûter  fur  vos-  Poulets.  Obfervez  de  ne 
les  point  noircir  *,  enfuite  fervez-lcs  avec 
wne  ramolade  chaude. 

Poulets  a  îa  Barbarie. 

Ayez  de  bons  Poulets  de  grain  ,  trouf- 
fcz-les  &  les  battez  avec  le  rouleau  pour 
leur  calîér  les  os.  Faites  enfuite  une  farce 
fine  bien  affaifonnée  pour  mettre  de¬ 
dans  le  corps  de  vos  Poulets  ;  puis  faites- 
les  cuire  dans  du  lait  ,  avec  toutes  for¬ 
tes  d’heibes  fines ,  ôc  bon  affaifonne- 

incnc 
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menr.  Remarquez  qu’il  ne  les  faut  met¬ 
tre  dans  le  lait  que  quand  il  bout  *,  & 
quand  ils  fonr  bien  cuirs  ,  il  faut  les  ti¬ 
rer,  les  paner  &  les  faire  griller  fur  la 
braife  ,  &  les  fervir  avec  une  ramolade. 

Poulets  à  la  cendre. 

Prenez  des  petits  Poulets  aux  œufs,  les 
épluchez  bien,  les  vuidez  proprement, 
6c  les  troulTez  comme  pour  boüdlir  ;  on 
peut  les  fervir  d’une  farce  délicate , 
comme  les  Poulets  à  l’Angloife  farcis  : 
Détachez  la  peau  de  l’eftomac  -,  ratif- 
fez  du  lard ,  ôc  l’alTailonnez  de  fel  &  de 
poivre,  de  peifil  6c  ciboules  6c  champi - 
gnons  hachez  s  mêlez  le  tout  enfemble  , 
6c  le  mettez  entre  la  peau  6c  la  chair 
des  Poulets  :  Prenez  autant  comme  vous 
avez  de  Poulets  de  feuilles  de  papier ,  6c: 
y  mettez  par  un  bouc  delîus  des  bardes 
de  lard,  des  tranches  de  Jambon  6c  de 
Veau  battues ,  afiTaifonne  de  fel ,  de  poi¬ 
vre,  6c  tant  foit  peu  de  fines  be-bes  : 
mettez  chaque  Poulet  fur  fi  feuille  de 
papier  ,  les  afiaifonnez  deffus  comme 
defibus  ,  6c  les  enveloppez  de  tranches 
de  Jambon  6c  de  Veau  battues  ,  6c  des 
bardes  de  lard  ,  les  plier  de  leur  feuille  de 
papier  -,  fi  la  feüÜle  de  papier  n’étoit  pas 
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allez  grande  pour  les  envelopper  plü- 
fieiirs  fois  ;  Il  faut  en  mettre  deux, 
les  ficeler  ,  les  mouiller  dans  de  l’eau , 
&  les  enterrer  dans  de  la  cendre  chaude, 
y  remettant  de  temps  en  temps  du  feu 
deflus  ,  les  lailTcr  cuire  pendant  deux 
heures  &  demie  ou  trois  heures  j  lorfque 
vous  croyez  qu’ils  foient  cuits,  tirez-les 
'  &c  les  dépliez  &  les  drelîèz  proprement 
dans  le  plat  que  vous  voulez  les  fervir  , 
&  y  jettez  deîfus  une  effence  de  Jambon, 
qu’elle  foit  d’un  bon  goût ,  èc  quelle  ait 
de  la  pointe ,  &  les  fervez  chaudement 
pour  Entrée  ou  Hors-d’œuvres. 

L’on  fait  des  Chapons  ,  Poulardes  , 
pigeons,  Cailles  ,  Perdreaux  &  Tour¬ 
terelles,  filets  de  Bœuf,  filets  de  Mou¬ 
ton  &;  filets  de  Veau  à  la  cendre  de  la 
même  maniéré  que  les  Poulets  à  la  cen¬ 
dre  ,  marquez  cLdefius ,  &  on  les  fert  de 
même. 

Poulets  aux  Anchois  à  la  broche» 

Prenez  des  petits  Poulets  gras ,  les 
épluchez  bien  ,  ôc  les  vuidez  j  détachez 
la  peau  de  la  chair  de  l’eftomac  du  Pou¬ 
let  -,  ratifiez  du  lard  bien  blanc  ,  afiaifon- 
nez-lesdefel,  de  poivre,  d’un  peu  deperfil 
ÔC  ciboule  hachez  ,  àc  une  couple  d’An- 
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cliois  i  mclez  le  tout  enfemble  ,  &:  le 
mettez  entre  la  peau  &  la  chair  du  Pou¬ 
let  ;  pafîcz  les  deux  bouts  des  ailes  dans 
le  bout  de  la  peau  ,  &:  les  faites  refaire  à 
Pair  du  feu,  les  ficelez  &:  les  embro¬ 
chez  ,  enveloppez-les  de  bardes  de  lard, 
&  les  pliez  de  feiiilles  de  papier  -,  met¬ 
tez- les  cuire  à  petit  feu  :  Prenez  une  cou¬ 
ple  d’Anchois ,  les  lavez  bien,  &  en  ôtez 
Parête ,  &:  les  hachez  \  étant  hachez  , 
mettez-les  dans  une  cafièrole ,  &  les  dé¬ 
layez  avec  un  coulis  clair  de  Veau  &  de 
Jambon.  Voyez  que  le  coulis  foie  d’un 
bon  goût ,  Sc  qu’il  ait  de  la  pointe  ,  &  le 
mettez  fur  des  cendres  chaudes  -,  les  Pou¬ 
lets  étant  cuits.,  tirez-les  de  la  broche  , 
&  les  débardez',  les  drefier  proprement 
dans  le  plat  que  vous  voulez  les  fervir, 
&:  jettez  le  coulis  d’Anchois  defiiis  ,  &: 
les  fervez  chaudement  pour  Entrée  ou 
Hors-d’eeuvres. 

L’on  fait  des  C  hapons  ,  Poulardes  ,  Pi¬ 
geons,  Cailles ,  Perdreaux,  Tourterelles, 
filets  de  Bœuf,  filets  de  Mouton^,  filets 
de  Veau ,  aux  Anchois ,  de  la  même  ma¬ 
niéré  que  les  Poulets  aux  Anchois  ,  mar¬ 
quez  ci-deflTus ,  6c  on  les  fert  de  même. 


144  Le  noüvidu  Cuijîmer 

Poulets  aux  Câpres  à  la  broche, 

4 

Prenez  des  Pôulers  gras ,  &:  les  éplu¬ 
chez  proprement,  &  les  vuidez  *,  déta¬ 
chez  la  peau  de  la  chair  de  l’eftomae  j 
ratifiez  du  lard  bien  blanc  ,  l’afiaifonnez 
de  perfil ,  ciboule,  champignons,  &: 
tant  Toit  peu  de  fines  heibes ,  le  tout  ha¬ 
ché  ,  afiai Tonné  de  Tel  &:  de  poivre  ; 
mettez  le  tout  enfemble ,  &  le  mettez 
entre  la  peau  &  la  chair  du  Poulet  ;  paf- 
fez  les  deux  bouts  des  ailes  au  bout  de  la 
peau,  les  faites  refaire  à  l’air  du  feu  -,  en- 
fuire  ficelez  les,  les  mettez  à  la  bro¬ 
che  ,  les  envelopper  de  bardes  de  lard , 
les  plier  d’une  feuille  de  papier,  &  les 
mettre  cuire  d  petit  feu;  mettez  de  l’ef- 
fence  de  Jambon  dans  une  cafierole  ,  avec 
une  petite  poignée  'de  Câpres  fines ,  &  les 
laifitz  mitonner  d  petit  feu;  les  Poulets 
étant  cuirs  ,  tirez  les  de  la  broche  ,  &  les 
débardez  ,  drefiez-!es  proprement  dans  le 
plat  que  vous  voulez  les  fervir  Voyez 
que  l’elTence  de  Jambon  aux  Câpres  foie 
d’un  bon  goût ,  &  la  jettez  fur  les  Pou¬ 
lets  ,  &  les  fervez  chaudement  pour  En¬ 
crée  ou  Hors-d’oeuvres. 

L’on  fait  des  Ch'ipons,  Poulardes,  Pi¬ 
geons  ,  Cailles ,  Perdreaux  ,  Tourterelles 
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aux  Câpres  de  la  même  maniéré  que  les 
Poulets  aux. Câpres,  marquez  ci-def- 
fus. 

L’on  fait  auflî  des  filets  de  Bœuf,  de 
Mouton  &  de  Veau  piquez  de  menu  lard, 
&  cuits  à  la  broche  aux  Câpres  \  il  faut 
mettre  le  coulis  de  Câpres  au  fond  du 
plat  ,  &  les  filets  étant  cuirs,  les  met¬ 
tre  delTus,  &  les  fervir  chaudement 
pour  1-ntréeou  Hors-d’œuvres.  Le  cou¬ 
lis  fe  fait  de  même ,  avec  de  reficnce  de 
Jambon,  &  des  Câpres  fines,  comme  il 
eft  marqué  aux  Poulets  aux  Câpres  ci- 
delîlis. 

Poulets  en  fricajfêe  au  vin  de  Champagne, 

Prenez  des  Poulets ,  vuidez  les  ^  en 
Otez  la  peau;  coupez  les  pattes  au-def- 
fus  du  joint ,  &  les  petits  bouts  des  ailes; 
levez  les  cuifies,  bc  donnez  un  coup  de 
couteau  qui  calTe  l’os  du  bout  du  pilon  de 
la  cuifiè,  &  en  ôtez  l’os,  &  mettez  la 
cuilTe  dans  de  l’eau;  levez  les  aîles  bc 
l’efiomac;  enfuite  nettoyez  le  relie  de 
la  carcafle ,  en  coupant  tout  le  tour  :  la¬ 
vez  les  Poulets  en  deux  ou  trois  eaux  , 
bc  les  faites  bla^ichir  fur  un  fourneau  ; 
étant  blanchis,  mettez-les  dans  de  l’can 
froide ,  bi.  les  nettoyez  proprement  fur 
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wn  tamis  ou  fur  un  plat  j  mettez-Ies  dans 
une  cadcrole ,  avec  un  peu  de  lard  fondu, 
^  un  morceau  de  beurre  &  un  bouquet, 
un  oignon  piqué  de  deux  ou  trois  clous , 
des  petits  champignons  ,  quelques  truffes 
coupées  par  tranches  ,  &  des  crêtes  affai- 
Ibnnées  de  Tel  &  de  poivre  :  paflèz  le  tout 
cnfemble  fur  le  fourneau  •,  étant  paflé , 
poudrez-le  d\in  peu  de  farine  ,  &  luy 
faites  faire  deux  ou  trois  tours  fur  le  four¬ 
neau,  &  le  moiiillez  d’un  peu  de  bouil¬ 
lon  ;  Faites  bouillir  deux  verres  de  vin 
de  Champagne,  ôc  les  mettez  dans  la 
fricaffée  ,  Ôc  la  mettez  cuire  à  petit  fenj. 
délayez  trois  à  quatre  jaunes  d’œufs ,  d’un 
peu  de  jus  de  V  eau  ,  avec  un  peu  de  perfil 
jiaché  •,  la  fricaffée  étant  cuite  &  dimi¬ 
nuée  à  propos ,  liez-la  de  la  liaifon  que 
vous  avez  préparée  d’œufs  &  de  jus  de 
Veau  étant  liée  à  propos  ,  voyez  qu’el¬ 
le  foit  d’un  bon  goût ,  &  la  dreffez  pro¬ 
prement  dans  le  plat  que  vous  voulez  la 
îervir ,  &  la  fervez  chaudement  pour  En- 
iréou  Hors-d’œuvres. 

Toulets  en  frlcajf  ée. 

Coupez  les  Poulets  de  la  même  ma¬ 
niéré  que  les  Poulets  à  la  fricaffée  au  vi» 
de  Champagne ,  ci-deffus  ;  étant  coupez , 
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lavez-les ,  &  les  faites  blanchir  fur  le  four¬ 
neau  ;  étant  blanchis,  mettez -les  dans 
de  l’eau  froide  ,  &  les  mettez  cgoutcr 
fur  un  tamis  ou  fur  un  plat  -,  enfuite  met¬ 
tez- les  dans  une  calTerole  avec  un  peu 
de  lard  fondu,  &  de  beurre  frais ^  de 
un  bouquet  de  fines  herbes ,  de  un  oi¬ 
gnon  pique  de  clous ,  des  crêtes  ,  ris-de- 
veau  ,  champignons  de  quelques  truffes, 
affaifonné  de  Tel  de  de  poivre  *,  pafTez 
le  tout  enfemble  fur  le  fourneau  *,  étant 
paffé,  metrez-y  un  peu  de  farine,  d>e 
luy  faites  faire  deux  ou  trois  tours  fur  le 
fourneau,  de  le  moiiillez  moitié  bouil¬ 
lon  de  moitié  eau  ,  de  le  laiffez  cuire  à 
petit  feu  :  faites  une  liaifon  de  trois  à 
quatre  jaunes  d’œufs  ,  avec  de  la  crème 
de  lait ,  de  la  délayez  bien  ,*  &  y  mettez 
un  pende  perfil  haché;  la  fricaffée  étant 
cuite  de  diminuée  à  propos  ,  liez-la  fur  le 
fourneau  ,  avec  la  liaifon  que  vous  avez 
préparée  d’œufs  de  de  crème  ;  étant  liée, 
voyez  qu’elle  foit  d’un  bon  goût ,  de  la 
dreffez  proprement  dans  le  plat  que  vous 
voulez  la  fervir ,  de  la  fervez  chaudement 
pour  Entrée  ou  Hors-d’œuvres. 

Lorfque  vous  voulez  la  fervir  au  ver¬ 
jus,  il  faut  faire  la  liaifon  au  lieu  de  crè- 
we,  y  mettre  du  verjus. 
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Tonlets  migrons. 

Prenez  des  petits  Poulets  gras ,  les 
épluchez  proprement  ;  ôtez  le  jabot , 
Coupez  le  coû ,  ôc  ôtez  la  peau  ,  pre¬ 
nant  garde  de  ne  la  point  caiTer ,  en  y  laif- 
fant  tenir  les  bouts  des  ailes,  les  bouts 
des  pattes,  &  le  croupion;  la  peau  étant 
ôtée,  vuidez  le  Poulet,  l’enveloppez 
d’une  barde  de  lard ,  5c  le  faites  cuire  à 
la  broche  ;  étant  cuit ,  tirez  le  Poulet , 

le  débardez  &  le  defoffez  ;  mettez  la 
chair  fur  une  table ,  y  mettez  un  peu  de 
Jambon ,  quelques  champignons  &  truf¬ 
fes  ,  une  tetine  de  Veau  blanchie,  un 
peu  de  lard ,  du  peiTil  &  de  la  ciboule 
hachez  ,  ad'ai Tonné  de  fel ,  de  poivre  , 
fines  épices  ,  5c  tant  Toit  pende  fines  her¬ 
bes  ;  hachez  bien  le  tout  enfcmble,  5C 
y  mettez  un  oignon  cuit  à  la  braife ,  5c 
pilé  metrez  le  tout  dans  le  mortier  ,  5c 
le  pilez  étant  pilé  ,  retirez  -  le  ,  &  le 
mettez  dans  une  calferole  avec  un  demi- 
feptier  de  crème  de  lait  ,  5c  quatre  à 
cinq  jaunes  d’œufs  *,  délayez  le  tout  en- 
femble  ,  5c  le  mettez  fur  un  fourneau , 
pour  qu’il  Te  lie  un  peu  ;  étant  lié  ,  reti¬ 
rez  le.  Voyez  que  la  farce  foit  d’un  bon 
goût ,  5c  la  laifTez  refroidir  jufques  à  ce 
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qu’elle  ne  foit  que  tiède  *,  en  fuite  rem* 
pliflèz  de  la  farce  les  peaux  des  Poulets  •, 
étant  farcis  ,  coufez  la  peau  par  les  deux 
bouts.  Faites  bouillir  du  lait  dans  une 
caflerole  ,  &  le  dégraiffez  bien  \  mettez 
un  moment  les  Poulets  dedans ,  les  reti¬ 
rer  j  enfui  te  les  mettre  entre  deux  linges, 
&  les  lailîèr  refroidir  ;  étant  froids  ,  fai- 
tes-les  piquer  de  menu  lard  ,  comme  un 
autre  Poulet;  étant  piqué,  mettez  des 
bardes  de  lard  au  fond  d’une  calTerole  ou 
plat,  &  arrangez  les  Poulets  dclTus ,  & 
les  mettez  cuire  au  four  ,  ou  fous  un 
couvercle  ;  étant  cuits  &:  d’une  belle  cou¬ 
leur  ,  prenez  le  plat  que  vous  voulez  les 
fervir  ,  pliez  une  ferviette  deflTus ,  dref- 
fez  les  Poulets  proprement  fur  la  ferviet¬ 
te  ,  &  les  fervez  chaudement  pour  Ea? 
trée  ou  Hors- d’œuvres. 

Poulets  a  V  ail. 

Prenez  des  petits  Poulets  gras  ,  ^  les 
épluchez  bien  ;  vuidez-les  ,  détachez  la 
peau  de  la  chair  de  i’cftomac  *,  ratilTez  du 
lard,  aifaifonnez  le  de  (el  &  de  poivre  , 
&  y  mettez  du  perfil  haché  &  un  peu 
d’ail ,  mêlez  le  tout  enfemble  ;  enfuitc 
mettez- le  entre  la  peau  &  la  chair  des 
Poulets  ;  pafTez  le  bout  de  la  peau  dans 
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les  deux  bouts  des  ailes  :  faites  -  les  re¬ 
faire  à  l’air  du  feu  ,  les  ficeler  &  les  en¬ 
velopper  de  bardes  de  lard ^  &  les  pliez 
de  feuilles  de  papier ,  les  embrochez , 
&  les  mettez  cuire  à  petit  feu  :  Prenez 
un  coulis  clair  de  Veau  Sede.  Jambon,  &C 
y  mettez  une  goufiê  d’ail  entière ,  Sc 
mettez  chauffer  le  coulis  :  les  Poulets 
étant  cuits  ,  tircz-les  Sc  les  débardez  j 
dre/Tèz-les  proprement  dans  plat  que 
vous  voulez  les  fervir.  Voyez  que  le  cou¬ 
lis  foie  d’un  bon  goût,  &  qu’il  ait  de  la 
pointe  j  )etrez-le  fur  les  Poulets ,  les 
lervez  chaudement  pour  Entrée  ou  Hors- 
d’of  livres. 

Poulets  h  la  Ciboule. 

Les  Poulets  à  la  Ciboule  Ce  font  de  la 
imème  manie'^e  que  les  Poulets  à  l’ail  , 
marquez  ci  -  delfus  ;  au  lieu  de  l’ail  ,  il 
faut  mettre  de  la  ciboule ,  ôc  les  fervir 
jde  même. 

Poulets  en  filets  au  blanc. 

Prenez  des  Poulets ,  les  épluchez  ,  les 
vuidez ,  &  les  faites  refaire  •,  étant  re¬ 
faits  ,  bardez-les  &  les  mettez  cuire  à  la 
broche  j  étant  cuits ,  tirez-lcs  &  les  laif- 
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fez  refroidir-,  étant  froids ,  ôtez>en  la 
peau,  &:  en  levez  les  cuiffes ,  les  ailes  Sc 
les  blancs  :  coupez  les  cuifles  &  les  ailes 
en  filets  proprement  -,  coupez  des  cham¬ 
pignons  par  tranches ,  &  les  pafTez  dans 
une  caflérole ,  avec  un  peu  de  lard  fon¬ 
du,  un  peu  de  ciboule  &:  de  perfil  ha¬ 
chez  ;  étant  pafTez ,  moüillez-les  d’un 
peu  de  bouillon  ,  èc  les  laifTez  cuire  à 
petit  feu-,  afïaifonncz-les  de  Tel  6c  de 
poivre-,  étant  cuits,  mcttez-y  les  filets 
des  Poulets  pour  qu’ils  chauffent,  6c  pre¬ 
nez  garde  qu’ils  ne  bouillent  *,  liez-les 
d’un  coulis  blanc.  Vous  trouverez  la 
maniéré  de  le  faire  à  la  lettre  C.  Etant 
lié  ,  voyez  qu’il  foit  d’un  bon  goût ,  &  les 
fervez  chaudement  pour  Entrée  ou 
Hors-d’œuvre.  Lorfqu’on  ne  veut  point 
fe  fervir  de  coulis  pour  les  lier ,  faites 
une  liaifon  de  deux  ou  trois  jaunes  d’œufs 
avec  de  la  crème  douce  ,  &:  les  liez  fur 
le  fourneau  avec  cette  liaifon  -,  &  lorf¬ 
qu’on  veut  les  fervir  au  roux,  il  n’y  a 
qu’à  moiiiller  le  ragoût  de  jus  de  champi¬ 
gnons  ,  &  les  lier  d’un  coulis  de  Veau  6c 
de  Jambon  -,  voir  que  le  ragoût  des  filets 
foit  d’un  bon  goût,  6c  les  fervir  de 
me  que  ci-deffus. 
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Poulets  AH  jus. 

Prenez  des  petits  Poulets  gras  les  plus 
fins  qu’on  pourra  trouver  ,  les  épluchez 
bien ,  &  les  vuidez  :  détachez  la  peau 
de  la  chair  de  l’eftoinac,  alîaifonnez  au¬ 
tant  de  bardes  de  lard  que  de  Poulets ,  de 
la  grandeur  de  vôtre  Poulet ,  de  fcl ,  de 
poivre  ,  fines  herbes  ,  perfil  &  ciboules 
hachez  j  mêlez  bien  le  tout  enfemble , 
&  mettez  à  chaque  Poulet  une  barde  de 
lard  ,  afiaifonné  fur  reftomac  ,  entre  peau 
&  chair,  &  les  faites  refaire  à  l’air  du 
feu  enfuite  ficelez-Ies  ,  &:  les  envelop¬ 
pez  de  bardes  de  lard  ,  Sc  les  mettez  à  la 
broche*,  étant  cuits,  tirez- les,  &  les 
débardez  ,  les  dieficz  proprement  dans 
le  p’at  que  vous  voulez  les  fervir  -,  jettez 
un  jus  de  Veau  qui  (oit  d’un  bon  goût 
deflus ,  &c  les  (ervez  chaudement  pour 
Entrée  ou  Hors-d’œuvre. 

Poulets  a  la  fauj?e  de  Brochet  a  la 
broche. 

Prenez  des  Poulets  gras,  le?  épluchez 
&  les  vuidez  proprement  :  faites  une 
farce  avec  un  ris-de-veau  ,  ôe  une  retins 
de  Veau  blanchie ,  un  peu  de  Jambon  , 
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’qnelques  champignons ,  per  fil  &  cibou¬ 
les  hachez,  &  tant  foit  peu  de  fines  her¬ 
bes  ,  allai  Tonné  de  poivre  &:  de  fel  ,  ÔC 
un  peu  de  fines  épices  ,  deux  à  trois  jau¬ 
nes  d’œufs  cruds  ,  la  grolFeur  d’un  œuf 
de  mie  de  pain  trempée  dans  de  la  crè¬ 
me  -,  hachez  bien  le  tout  enfemble  *,  étant 
bien  haché  ,  farcifiez-en  les  Poulets  ,  Sc 
les  arrêtez  pat  les  deux  bouts  ^  pafi'ez  une 
brochette  au  travers  des  truffes ,  &  les 
attachez  a  la  broche;  enveloppe^-les  de 
bardes  de  lard ,  &  les  pliez  de  feiiille<>  de 
papier  ,  ^  les  mettez  cuire  à  petit  feu  *, 
prenez  une  livre  &  demie  de  rouelle  de 
Veau,  &  la  coupez  par  tranches,  avec 
un  morceau  de  Jambon,  de  en  garniffez 
le  fond  d’une  calîerole  ,  avec  un  oignon 
coupé  par  tranches  ,  quelques  morceaux 
de  carottes  &  de  panais  :  couvrez  la  caf- 
ferole  ,  &  la  mettez  fuer  à  petit  feu  ,  & 
lorfqu’il  eft  attaché  comme  un  jus  de 
Veau,  metrez-y  un  peu  de  laud  fondu, 
de  y  mettez  une  pincée  de  farine  ,  6e  re¬ 
muez  le  tout  enfemble  fept  ou  huit  tours 
furie  fourneau.  Avez  un  Brochet,  vui- 
dez-le  ,  8e  l’écaillez  8e  le  lavez,  8e  l’ef- 
fuyez,  8e  le  coupez  par  morceaux  ;  met¬ 
tez- le  dans  la  eafferole  où  eft  le  coulis  , 
8e  luy  frites  faire  trois  à  quatre  tours  fnr 
le  fourneau  j  moiüllez  -  le  moitié  jus  6e 
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moitié  bouillon ,  l’aUaifonnez  de  fel ,  dé 
poivre  ,  &  deux  ou  trois  clous ,  tant  foie 
peu  de  bafilic  ,  un  peu  de  laurier  ,  du 
perfil,  deux  ou  trois  ciboules  entières, 
des  champignons  &  des  truffes  coupées , 
&  y  mettez  la  croûte  de  defïlis  d’un  petit 
pain,  &  deux  verres  de  vin  de  Cham¬ 
pagne  ou  vin  blanc ,  que  vous  ferez 
bouillir*,  avant  de  l’y  mettre,  fûtes  mi¬ 
tonner  le  tout  enfemble  ;  étant  cuit  &: 
diminué  à  propos,  palTcz  -  le  dans  une 
étamine,  &  ne  faites  que  le  prefTer  ,  & 
ne  le  point  pafïer  comme  un  coulis. 
Voyez  que  la  faulî'e  foit  d’un  bon  goût, 
fi  elle  n’étoit  pas  affez  liée,  mettez-y 
du  coulis  de  Veau  6c  de  Jambon  ,  6c  la 
mettez  fur  des  cendres  chaudes  j  les  Pou¬ 
lets  étant  cuits  ,  tirez-les  de  la  broche, 
6c  les  débardez  ,  les  clrefTez  propvemcnî 
dans  le  plat  que  vous  voulez  les  fervir  ; 
jettez  la  faufle  de  Brochet  deffus  ,  6c  les 
fervez  chaudement  pour  Entrée  ou  Hors- 
d’oEuvres. 

L’on  fait  des  Entrées  de  Poulardes , 
Faifandeaux  ,  Perdreaux,  Cailles,  Pi¬ 
geons  ,  Tourterelles  ,  Canetons  à  la 
faiitfe  au  Brochet  *,  on  n’a  qu’à  fiiivre  la 
maniéré  des  Poulets  à  la  faulTe  au  Bro¬ 
chet  ,  marquée  ci-deffus  *,  on  les  fait  ds 
même. 
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Boulets  a  Id  h  la  Carpe- 

Prenez  des  Poulets  gras ,  les  habillez, 
d<.  les  farcidez  de  la  même  maniéré  que 
les  Poulets  à  la  faude  au  Brochet ,  mar¬ 
quez  ci-dedlis  étant  farcis  ,  pad'ez  une 
brochette  au  travers  des  cuides ,  Ôc  les 
attachez  à  la  broche  '>  enveloppez-les  de 
bardes  de  lard ,  Sc  les  pliez  de  feuilles  de 
papier ,  &c  les  mettez  cuire  à  petit  feu  ^ 
étant  cuits  ,  tirez-les  ,  &  les  débardez  , 
les  dreder  proprement  danl  un  plat ,  &  j 
jetter  dediis  une  faude  à  la  Carpe,  donc 
vous  trouverez  la  maniéré  de  la  faire  à 
la  lettre  F.  à  l’article  des  Faifans  d  la 
faude  à  la  Carpe. 

Boulets  AUX  Foyes  a  la  broche. 

Prenez  des  Poulets  gras  ,  les  épluchez 
&  les  vuidez  -,  prenez  les  Foyes  ,  ô:ez-en 
l’amer,  &  les  mettez  fur  une  table  ,  avec 
un  peu  de  Jambon  &:  du  lard  ,  du  perfii 
&  de  la  ciboule  hachez  ,.tant  foit  peu  de 
bafilic  ,  adàifonné  de  fel ,  de  poivre,  SC 
d’un  peu  de  fines  herbes  •,  hachez  bien  le 
tout  enremble,&:  y  mettez  deux  jaunes 
d’œufs  cruds  •,  détachez  la  peau  de  la  chair 
de  l’tftomac  du  Poulet ,  (Sc  les  farcidez  dç 
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la  farce  au  Foye  ;  étant  farcis  ,  arrêtez 
la  peau  aux  deux  bouts  des  aîles &  y 
paflez  une  pecice  brochette  •,  ou  bien  les 
coufez  ,  &:  les  faites  refaire  à  l’air  du 
feu  un  moment  ;  pafTez  une  brochette 
au  travers  des  cuilTès  ,  &  les  attachez  à 
la  broche  ,  les  enveloppez  de  bardes  de 
lard  ,  &  les  pliez  de  feuilles  de  papier, 
&  les  mettez  cuire  à  petit  feu  -,  étant 
cuits  ,  tirez-les  ,  les  débardez  &  les  dref- 
fez  proprement  dans  le  plat  que  vous 
voulez  les  fervir  :  jettez  deiïus  un  coulis 
clair  de  Veau  &  de  Jambon  ,  qui  foit  d’un 
bon  goût  ,  &  fervez  chaudement  pour 
Entrée  ou  Hors  d’œuvre. 

Foiipeton  en  gr^s. 

Prenez  de  la  rouelle  de  Veau,  &:  en 
ôtez  bien  les  peaux  &  les  nerfs  ,  la  quan¬ 
tité  qu’il  en  faut,  félon  la  grandeur  que 
vous  voulez  faire  le  Poupeton  ,  &  la 
mettez  fur  une  tab’e  avec  du  lard  ,  &  de 
la  grailTe  de  Bœuf,  du  perhl  &de  la  ci¬ 
boule  hachez  ,  quelques  champignons  , 
adàifonné  de  Tel,  de  poivre,  fines  her¬ 
bes  &  fines  cp'ces  -,  hachez  bien  le  tout 
enfemble  :  Prenez  la  grolTeur  du  poing 
de  mie  de  pain  ,  que  vous  mettez  dans 
une  calTetole  ,  avec  de  la  crème  ou  du 

laits 
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laie  étant  bien  écrafée  ,  faites-la  cuiic 
fur  le  fourneau  comme  une  crème  ,  y 
mettez  une  couple  de  jaunes  d’œufs  i 
étant  cuite  ,  retirez-la  &  la  laidbz  refroi-' 
dir  ;  le  Godiveau  étant  à  demi  haché  , 
mettez  -  y  quatre  à  cinq  jaunes  d’œufs 
cruds  J  &  la  crème  de  pain  ,  achevez 
d’hacher  le  Godiveau  ,  &  îe  mettez  dans 
un  mortier,  &  le  pi'ez  bien.  Pienez  une 
poupetonniere  ou  cad'erole ,  &  la  garnif- 
fez  de  bardes  de  lard  battez  un  œuf, 
prenez  du  Godiveau,  ôc  en  garniflèz  le 
fond  de  la  poupetonniere  ou  calTerole , 
ik:  les  bords  :  pallez  de  l’œuf  battu  avec 
la  main  pour  rendre  la  farce  plus  unie, 
prenez  des  petits  Pigeons  la  quantité 
que  vous  voulez  y  mettre  '■>  échaudez- les, 
éc  les  épluchez  bien  ,  Sc  les  vuidez 
proprement  *,  troulîez-Ies  ,  les  faites 
blanchir  *,  étant  blanchis  ,  tirez-les,  Se, les 
mettez  dans  de  l’eau  froide  ,  &c  les-,ré- 
pluchez  ,  mettez-les  dans  une  caflerole^ 
avec  un  peu  de  lard  fondu,  un  bouquet  , 
un  oignon  piqué  de  clous  ,  des  crêtes  , 
Se  quelques  morceaux  de  Ris-de- Veau ,, 
des  champignons  Se  des  truffes  coupez 
par  tranches  ,  alfaifonné  de  fel  Se  :de 
poivre  ,  Se  les  pafl’ez  fur  le  fourneau  y 
étant  paffez  ,  moüillez-les  d.e  jus  ^  Se  les. 
laifl'ez  mitonner  à  petit  feu  ;  étant  cuits  „ 
Tome  IL  V 
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<iégrainez-les ,  &  les  liez  d’un  coulis  de? 
Veau  &  de  Jambon  *,  dans  la  faifon  , 
mettez -y  des  pointes  d’afperges  «Sc  des 
cCis  d’arti chaux  que  vous  faites  blanchir 
avant  de  les  mettre  dans  le  ragoût.  Voyez 
que  le  ragoût  foit  d’un  bon  goût  ,  &  le 
lailïèz  refroidir  \  étant  froid ,  dreifez  les 
Pigeons  dans  la  poupctonniere  où  eft  le 
Godiveau  ,  &  y  mettez  la  garniture,  pre¬ 
nant  garde  de  n’y  point  mettre  trop  de 
fauffe  ;  achevez  de  couvrir  le  Poupeton 
du  meme  Godiveau  *,  frottez  le  deflùs 
d’un  œuf  battu ,  &  le  rendez  bien  uni 
renverfez  les  bardes  de  lard  du  tour  de 
la  poLipetonniere  dchùs  ;  mettez-le  cuire 
au  four  ,  ou  bien  avec  un  couvercle,  feu 
deiïus  &  delfous  j  étant  cuit ,  dégraiflez- 
le  bien ,  &  le  renverfez  fans  delTlis  def- 
fous  dans  le  plat  que  vous  voulez  le  fer- 
vir.  Voyez  qu’il  foit  dhine  belle  couleur  : 
faites-y  un  trou  de  la  grandeur  d’un  écu 
deïïùs,  &  y  jettez  dedans  un  petit  coulis 
clair  de  Veau  &  de  Jambon.  On  peut  le 
garnir  de  marinade  de  Poulets  &  de  Pi¬ 
geons  au  bafilic,  h  l’on  veut,  &r^le  fervir 
chaudement  pour  Entrée. 

Lorfque  vous  voulez  faire  un  Poi-ipe- 
îon  aux  Pigeons  aux  Ecrcvices  ,  il  n’y 
a  qu’à  paffer  des  Pigeons  aux  Ecreviccs. 
Vous  trouverez  la  maniéré  de  le  faire  a 
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imai'qnée  ci-devant  les  mettre  dans  le 
Poupeton  ,  ail  lieu  d’un  autre  ragoût ,  ôc 
ie  faire  de  même  que  celuy  ci-delTus. 

Les  Poiipetons  de  Cailles ,  Perdreaux, 
Tourterelles  ,  Ortolans ,  Mauviettes  & 
Alloüettes ,  filets  de  Levreaux  ,  filets  de 
Lapins ,  fe  font  de  la  meme  maniéré  que 
celuy  de  Pigeons ,  marqué  ci-delTus  \  la 
différence  qu’il  y  a,  c'eft  le  ragoût  que 
vous  mettez  dedans  ;  car  il  faut  fc  fervic 
toûjours  du  même  Godiveau ,  &  le  dref- 
fer  de  même. 

Poucet  on  au  fang. 

Prenez  deux  Lièvres  &  un  Lapin  ^ 
dépoiiillez  -  les  ,  &  en  ôtez  les  peaux  , 
&  les  dcfoflèz  ,  mettre  la  viande  fur 
une  table,  avec  un  morceau  de  Jambon, 
quelques  champignons^  une  couple  de 
truffes  vertes ,  du  perfil  &  de  la  ciboule 
hachez  ,  affaifonné  de  poivre  ,  de  fel  j 
fines  épices  ,  ôc  tant  foit  peu  de  bafilic  > 
hachez  bien  le  tout  enfemble  >  &  y  met¬ 
tez  trois  à  quatre  jaunes  d’oeufs  cruds» 
Tuez  des  petits  Pigeons ,  &  en  gardez  le 
fang  ,  y  mettant  un  peu  de  citron ,  pour 
empêcher  que  le  fang  ne  tourne  ^  &  les 
plumez  à  fec  -,  qu’ils  foient  bien  éplu- 
■chez  ;  vuidez-les ,  les  trouffez  pr®^ 

Y  ip 
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premenr  :  faites-les  refaire  fur  de  la  brai- 
Te  ,  &  les  repluchez  *,  metcez-les  dans 
une  caderole  avec  un  peu  de  lard  fondu, 
des  Ris-de-Veau  &  des  crêtes  ,  champi¬ 
gnons  ,  truffes  coupez  par  tranches  ,  &: 
un  bouquet ,  &:  un  oignon  piqué  de  deux 
ou  trois  clous  ,  alïaifonné  de  fel  &  de 
poivre  :  paffez  le  tout  enfemble  fur  le 
fourneau  *,  étant  paffé  ,  mouillez  -  le  de 
Jus,  &  le  lâilTez  cuire  à  petit  feu  *,  étant 
cuit ,  dégraiffcz- le  bien  liez -le  d’un 
peu  de  coulis  de  Veau  &  de  Jambon  j 
délayez  une  couple  de  jaunes  d’oeufs 
avec  le  fang  des  Pigeons  ,  &  achevez  de 
lier  le  ragoût  avec  la  liaifon  du  fang  , 
prenant  garde  qu'il  ne  bouille  ,  de  peur 
qu’il  ne  tourne.  Voyez  que  le  ragoût  foie 
d’un  bon  goût ,  &  le  laiflez  refroidir  : 
prenez  du  lard  bien  blanc ,  &  le  taillez 
comme  pour  faire  des  lardons  de  menu 
lard ,  pour  piquer  des  Poulets/  j  étant 
taillé  5  retaillez  -  les  en  longueur  ,  afin 
qu’ils  ne  foient  pas  plus  gros  que  de 
groffes  têtes  d’cpingle  ,  enfuite  levez-les, 
en  faites  de  îa  grofieur  de  deux  tiers 
du  Lièvre  qui  eft  haché  ,  mêlez  le  tout 
enfemble  ,  &  le  pétrifiez  comme  de  la 
pâte  j  enfuite  garnifl'ez  une  poupeton- 
niere  ou  cafierole  de  bardes  de  lard  *,  gar- 
nifiez  le  fond  &  le  bord  du  Godiveau  de 
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Lièvre  5  dreiT’ez  au  fond  le  ragoût  de 
Pigeons  au  fang  •,  couvrez-les  du  même 
Godiveau  ,  &  retrouflez  les  bardes  de 
lard  du  tour  de  la  poupetonniere  ded'us, 
&  les  mettez  au  four  cuire,  ou  avec  un 
couvercle ,  feu  dell'us  &  delî'ous  ",  étant 
cuit ,  dégraiflez  -  le  bien  ,  &  le  renver- 
fez  fens  delîlis  delî’ous  ,  dans  le  plat  que 
vous  voulez  le  fervir  -,  faites  un  trou  dans 
le  milieu,  de  la  grandeur  d’un  écu  ,  &  y 
mettez  un  peud’elTence  de  Jambon  :  fai¬ 
tes  un  ragoût  de  Jambon  ,  de  la  même 
maniéré  qu’à  l’article  des  Poulardes  au 
Jambon  :  garnilTez  de  tranches  de  Jam¬ 
bon  le  tour  du  Poupeton  ,  &c  y  jettez  du 
jus  du  ragoût  de  Jambon  par-dclfus,  & 
le  fervez  chaudement  pour  Entrée. 

Lorfque  vous  ne  voulez  pas  fervir  le 
Poupeton  au  fang  avec  des  Pigeons  ,  vous 
pouvez  le  fervir  avec  des  Becaffes  ou 
Becaffines ,  ou  avec  toutes  fortes  de  ra¬ 
goûts  de  viande  noire  ,  par  cet  endroit  ^ 
on  peut  le  changer  de  telle  maniéré  que 
l’on  veut. 

Pottfeton  en  maigre. 

Prenez  deux  ou  trois  Carpes ,  les  écail¬ 
lez  ,  en  ôtez  les  peaux  ,  les  defolTez  , 
mettre  la  chair  fur  une  table  ,  avec  la 
chair  d’une  Anguille  ,  des  champignons^ 
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du  peifil  &:  de  la  ciboule  hachez,  alfar- 
foniié  de  fel ,  de  poivre  ,  &  d’un  peu  de 
bafilic,  &:  un  peu  de  mufcade,  hachez 
bien  le  tout  enfemble  s  mettez  une  dou¬ 
zaine  de  grains  de  coriandre  ,  trois  à  qua¬ 
tre  clous  dans  un  mortier  -,  étant  bien 
pilé,  mettez- y  la  chair  de  PoifTon  qui 
cft  hachée  ,  &  la  pilez  -,  mettez -y  du. 
beurre  à  proportion  :  Faites  mitonner  la 
grolTeur  du  poing  de  mie  de  pain  dans  du 
lait ,  ou  de  la  crème  Fur  le  fourneau  ,  de 
y  mettez  trois  à  quatre  jaunes  d’œufs 
cruds  ,  6c  délayez  le  tout  comme  une 
crème  •,  étant  lié,  retirez-le  ,  6c  le  mettez 
refroidir  ;  remettez  dans  le  mortier  qua¬ 
tre  à  cinq  jaunes  d’œufs  cruds,  &  la  crè¬ 
me  de  pain  étant  froide,  pilez  bien  le 
tout  enfemble.  Faites  un  ragoût  j  prenez 
des  laitances  de  Carpes  ,  &  les  faites 
blanchir  dans  de  l’eau  fur  le  fourneau,  6c 
lorfqu’ellcs  commencent  à  bouillir  ,  re- 
tircz-lcs ,  6c  les  mettez  dans  de  l’eau 
froide  >  palTez  des  petits  champignons , 
des  truffes  coupées  par  tranches ,  &  des 
morilles  dans  une  calFerole  ,  avec  un  peu 
de  beurre  furie  fourneau  :  mouillez -les 
d’un  bouillon  de  Poiffbn,  6c  y  mettez  un 
bouquet,  affaifonné  de  fel,  de  poivre  5 
-&  le  mettez  mitonner  à  petit  feu  j  étant 
â  derai-cuit ,  mettez-y  des  laitances ,  des 


Reyd  &  Bourgeôîs,  P. 
iqaeucs  d’Ecrevices ,  des  pointes  d’afper- 
ges ,  des  cas  d’arrichaux  blanchis  dans  la 
îaifon  ,  ôc  l’achevez  de  faire  cuire  •,  étant 
cuit ,  dcgrailTez-le,  ôc  le  liez  d'un  coulis 
d’Ecrevices.  Vous  trouverez  la  maniéré 
de  le  faire  à  la  lettre  C.  Voyez  que 
le  ragoût  foit  dhin  bon  goût ,  ôc  le  laif* 
fez  refroidir  r  frottez  une  poupetonniere 
ou  calïerole  de  beurre  frais  -,  coupez  du 
papier  en  équiére  ,  ôc  en  ganiiirez  la 
poupetonniere  ou  calTerole  ,  comme  li 
c’étoit  des  bardes  de  lard,  garnilTez  le 
fond,  de  la  poupetonniere ,  ôc  les  bords 
de  la  farce  :  caliez  un  œuf,  ôc  le  battez, 
ôc  frottez  le  dedans  de  la  poupeton¬ 
niere  pour  rendre  la  farce  plus  unie  : 
mettez  le  ragoût  de  laitances  au  fond  ^ 
achevez  de  couvrir  le  Poupeton  de  la 
même  farce  i  frottez -le  d’œufs  delTus 
pour  le  rendre  plus  uni  ;  arrofez-le  d’un 
peu  de  beurre  fondu  j  mettez-le  cuire  au 
four  ou  fous  un  couvercle  ,  feu  delTus  ôc 
delTous  ;  étant  cuit  ,  renveifez-le  fens 
delTus  delTous  dans  le  plat  c]ue  vous  vou¬ 
lez  le  fervir  ,  8c  en  ôtez  le  papier  de  defr 
fus  ,&  qu’il  ait  une  belle  couleur  :  faites 
un  petit  trou  de  la  grandeur  d’un  écu 
dans  le  milieu,  ôc  y  mettez  d’un  coulis 
d’Ecrevices  ,  ôc  le  fervez  chaudement 
pour  Entrée» 
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Lorfque  vous  voulez  faire  un  Poupe- 
ton  de  Saumon  ,  prenez  de  la  chair  du 
Saumon  crud ,  au  lieu  de  la  Carpe  j 
faites  la  farce  de  la  même  maniéré  :  fai¬ 
tes  un  raeoût  de  filets  de  Saumon  aux 
Ecrevices  •,  le  Poupeton  étant  dreile  dans 
la  poupetonnierc  >  mettez -y  le  ragoût 
de  filets  de  Saumon  *,  couvrez  -  le  de 
même  ,  &  le  faites  cuire  ^  étant  cuit  , 
dreftcz-le,  &  le  fervez  de  la  même 
maniéré  que  ccluy  qui  cft  marqué  ci  - 
dcfTus. 

L’on  fait  des  Poupetons  en  maigçe  de 
toutes  fortes  de  Poifîon  ,  comme  Pou- 
f>cron  de  filets  de  Soles  ,  Poupeton  de 
filets  de  Perches  ,  Poupeton  de  hlets  de 
Truites,  Poupeton  de  filets  d’Anguille, 
Poupeton  de  filets  de  Turbot,  de  Bar¬ 
bues  &  autres  PoifTons^  c’eÛ  toûjours  la 
même  farce  qui  fert,  &  la  même  maniéré 
de  les  drefï'er  ;  ce  qui  en  fait  la  différence, 
c’eft  les  differens  ragoûts  que  vous  y 
mettez,  &  qui  portent  le  nom  du  Poif- 
fon  duquel  vous  faites  le  ragoût. 

Poupeton  de  Saumon» 

Coupez  des  tranches  de  Saumon  ,  & 
;Cn  ôcez  la  peau  àc  l’arête  du  milieu  i 

mettez 
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ffîCttez  la  chair  Tur  une  table ,  avec  quel¬ 
ques  champignons  &  mouiicrons  ,  du 
perlil  ôc  de  la  ciboule  hachez  ,  l’alTaifon- 
nez  de  fel ,  de  poivre  ,  tant  foit  peu  de 
fines  herbes  ôc  de  fines  épices  ;  hachez 
le  tout  enfcmble  ,  &  le  pilez  dans  un 
mortier  i  mettez  -  y  du  beurre  à  propor¬ 
tion  de  ce  qu’il  faut ,  quatre  à  cinq  jau¬ 
nes  d’œufs  cruds  :  prenez  de  la  mie  de 
pain  la  groffeur  de  deux  œufs  ,  que  vous 
mettez  dans  une  calT'erole  ,  avec  de  la 
crème  &  du  lait ,  &  le  faites  cuire  fur  le 
fourneau  comme  une  crème  ;  étant  lié , 
mettez-y  une  couple  de  jaunes  d’œufs 
cruds,  &  l’achevez  de  faire  cuire  :&  la 
retirez  de  delTus  le  feu  *,  étant  froide  > 
mettez  la  crème  de  pain  dans  le  mortier  ^ 
&  pilez  bien  le  tout  enfemble  :  Prenez 
une  poupetonniere  -,  frottez-la  de  beurre 
frais  ,  &  la  garnilfez  de  papier  ,  de  mc- 
mc  que  fi  c’étoit  des  bardes  de  lard  , 
garnilfez  le  fond  de  la  poupetonniere  de 
farce  &  les  bords  j  battez  des  œufs  en 
omelette  ,  &  avec  la  main  ,  rendez  la 
farce  unie  :  Faites  un  ragoût  des  filets  de 
Saumon  de  cette  maniéré  -,  épluchez  de 
petits  champignons  i  prenez  des  moulfe- 
rons  j  coupez  une  tranche  ou  deux  de 
Saumon  ,  la  frottez  avec  du  beurre  fon¬ 
du ,  &  la  mettez  griller  :  prenez  une  caG 
Tome  IL  Z 
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ferole  ,  avec  un  petit  morceau  de  beurre^ 
&  la  mettez  fur  un  fourneau  -,  étant  fon¬ 
du,  mettez -y  un  peu  de  farine,  &  la 
faites  roiiflir  •,  étant  roux  ,  mettez- y  les 
champignons  &  les  moulTerons  ,  &  leur 
faites  faire  deux  ou  trois  tours  *,  moüillez- 
Ics  de  bouillon  de  Poilfon  -,  alTaifonnez- 
les  de  fel,  de  poivre,  &  d’un  bouquet.  Les 
tranches  de  Saumon  étant  grillées  ,  ôtez- 
en  la  peau ,  &  les  coupez  en  filets  ,  les 
mettez  dans  la  caflerole  où  font  les  cham¬ 
pignons  &  moufierons ,  avec  des  queues 
d’Ecrevices  &des  pointes  d’afperges  qui 
foient  blanchies ,  îaifiéz-les  mitonner  a 
petit  feu  j  étant  cuits  ,  dégraifiez-les  ,  Sc 
les  achevez  de  lier  d’un  coulis  d’Ecrevi¬ 
ces  ;  voyez  que  le  Ragoût  foit  de  bon 
goût  &  qu’il  ait  de  la  pointe,  retirez-lc 
de  defi'us  le  feu,  Sc  le  laifiez  refroidir  ; 
étant  froid  ,  mettez-le  dans  la  poupeton- 
niere  où  eft  le  Poupeton  drelTé,  &  Iç  cou¬ 
vrez  de  la  meme  farce  ,  &c  y  paflez  avec 
un  couteau  de  l’œuf  battu  èc  un  peu  de 
beurre  fondu  ,  mettez-le  cuire  au  four  , 
ou  avec  un  couvercle ,  feu  defitis  6c  def- 
fous  j  étant  cuit ,  renverfez-le  fens  defiùs 
defibus  dans  le  plat  que  vous  voulez  le 
fervir ,  &  en  ôtez  le  papier  ;  faites  un  trou 
de  la  grandeur  d’un  écu  ,  &  y  mettez  de¬ 
dans  du  coulis  d’Ecrevices ,  6c  le  fervez 
chaudement  pour  Entréo. 
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Le  Poapeton  de  Truites  fe  fait  de  la 
raêrae  manière  que  celuy  de  Saumon, 

PcupelaÎK. 

Prenez  un  fromage  à  la  crème  douce,' 
qui  foit  bien  égouté  ,  &  prenez  garde 
qu’il  ne  foit  point  fort  ,  &  le  mettez  fur 
lin  tour  ou  table  avec  un  peu  de  fel ,  trois 
oeufs  frais,  blancs  &  jaunes  ,  &c  deux  poi¬ 
gnées  de  farine ,  pétriiïcz-bien  le  tout  en- 
femble*,  frottez  une  Tourtie<e  de  bairre 
frais ,  dreifez  le  Poupclain  de  cette 
pâte  ,  Ôc  y  mettez  des  petits  morceaux  de 
beurre  defîus  &  le  mettez  au  four-,  étant 
cuit  Ôc  de  belle  couleur  ,  tirez-le ,  ô>c  le 
dreifez  dans  un  plat ,  fendez-lc  par  la  moi¬ 
tié  ÔC  en  ôtez  le  dedans ,  ôc  y  râpez  dit 
fucre,  ôc  le  piquez  de  lardons  d’écorce  de 
citron  verd  confite  ,  ôc  l’arrofez  de  beurre 
fondu ,  palTez-y  la  pèle  rouge  deflus  ôc  le 
recouvrez,  râpez  du  fucre  deffus  &  le  gla¬ 
cez  avec  la  pèle  rouge ,  ôc  le  Cervea  chau- 
de  ment. 


Paupiettes. 

Pour  faire  des  Poupiettes ,  il  faut  pren- 
dre  des  bardes  de  lard  qui  foient  un  peu 
longues ,  mais  pas  trop  larges ,  félon  la 
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grolîèur  dont  vous  fouhaicez-ies  Ponpîet- 
tes.  Vous  prendrez  autant  de  tranches  de 
Veau,  que  de  bardes •,  (5c  les  ayant  bien 
battues  ,  vous  mettrez  chaque  tranche  fur 
une  barde.  Il  faut  faire  une  bonne  farce , 
où  il  peut  entrer  une  pointe  d’ail  j  vous 
mettrez  de  cette  farce  fur  vos  tranches  , 
la  quantité  que  vous  jugerez  à  propos  , 
&  vous  les  roulerez  ferme.  Etant  roulées, 
ayez  une  brochette  de  fer ,  les  embro¬ 
chez  en  travers  ,  Se  faircs-les  rôtir ,  en¬ 
veloppées  de  papier.  Quand  elles  feront 
prefque  rôties,  ôrez  le  papier , panez-les 
Ipropreraenc ,  &  leur  faites  prendre  cou¬ 
leur.  Elles  vous  peuvent  fervir  de  Plat , 
ou  pour  Hors-d’oeuvres ,  ou  pour  garnir. 
On  en  accommode  aiifii  en  Ragoût  com¬ 
me  des  Fricandeaux. 

Vous  faites  auili  des  Poupiettes  piquées, 
&:  palTées  au  roux  avec  quelques  mor¬ 
ceaux  de  truffes  &  morilles  &  bon  jus ,  ou 
un  peu  de  coulis  pour  les  bien  nourrir. 

Oc. 

n  A  R  L  E  T. 

S  T  un  Poiiïbn  de  mer  aiïèz  fembla;^ 
ble  à  la  Limande. 
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Qmrlets  en  Cajf  ?role. 

Les  Quarlets  étant  habillez  tV  elTuyc^ , 
prenez  un  plat  d’argent  ou  tourtiere,  frot¬ 
tez  le  fond  de  beurre  frais  ,  &  alTaifonné 
de  fel,  de  poivre  &  t  int  foit  peu  de  bafi- 
lic,  hachez  du  perhlj  deux  ou  trois  ci¬ 
boules  entières ,  &  un  verre  de  vin  blanc 
delîbus ,  faites  fondre  du  beurre  &  le  jet- 
tez  delTus ,  a(Iailonnez-le  de  fel  &  de  poi¬ 
vre,  &:  d’un  peu  de  mufeade,  les  panez 
d’une  mie  de  pain  bien  fine ,  &  les  mettez 
cuire  au  four  ,  ou  avec  un  couvercle  ,  feu 
delTus  &  -  defibus  ;  ayant  pris  une  belle 
couleur,  tirez-les ,  mettez  un  petit  cou¬ 
lis  d’Ecreviccs,  ou  une  faiiife  blanche  au 
fond  d’un  plat ,  &  arrangez  les  Quarlets 
delTus ,  &  les  fervïz  chaudement. 

L’on  fert  des  Quarlets  fiits  pour  un  plat 
de  rôt.  Etant  frits^  Ton  peut  en  fervir  avec 
un  coulis  roux ,  &  y  raiettez  un  peu  de 
moutarde  dedans.. 

L’on  fert  aulTi  des  Quarlets  grillez.  Il  en 
faut  couper  le  bout  de  la  tête  &  le  bout  de 
la  queue'  ;  palîez-les  dans  du  beurre  fon¬ 
du  &lesfalez,  &;  les  mettez  fur  le  gril 
griller  à  petit  feu  ,  &  les  retournez  de 
temps  en  temps  ;  étant  cuits  ,  jertez-y  une 
faulle  à  TAnchois  dcfius ,  ôi  le  fervez 
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chaudement.  On  trouvera  la  maniéré  de 
faire  la  fauffe  a  l’Anchois  à  la  lettre  S. 

Queues  àe  A4  ont  on  a  U  Sainte- 
ALenehoHt. 

Pour  faire  les  queues  de  Mouton  à  la 
Sainte-Menehout ,  il  faut  avoir  une  mar¬ 
mite  qui  foit  à  propos  ,  y  mettre  au  fond 
de  bonnes  bardes  de  lard ,  quelques  tran¬ 
ches  de  Veau  &  d’oignon.  Rangez  enfuite 
vos  Queues  de  Mouton  &  rachevez  de 
couvrir  avec  des  tranches  de  Veau  &  de 
lard.  Ayant  aflaifonné  de  fines  herbes  & 
épices  ,  mettez  vôtre  marmite  dans  le 
four  ou  lur  la  braife  ,  que  le  tout  foit  bien 
cuit ,  mais  qu’il  ne  fe  défafié  pourtant  pas. 
Il  faut  apiès  les  tirer  ,  les  bien  paner  ÔC 
les  griller  :  étant  grillées ,  on  y  fait  une 
faufi'e  qu’on  nomme  Ramolade.  Elle  elf 
compofée  d’anchois ,  de  captes  hachées, 
de  perfil  &  ciboules  hachées  à  part.  Paf- 
fez  cela  proprement  avec  de  bon  jus ,  une 
goûte  d’huile,  une  gonfle  d’ail  &  aflai- 
fonnement ,  &  la  mettez  deflbus  les 
QLieuë'i  :  les  ayant  rangées  dans  un  pi  tr , 
fetvez  chaudement.  Cette  même  faiifle 
fert  pour  pîufieurs  Volailles  froides  que 
l'on  pine  &  paflè  fur  le  gril,  ôc  à  beau¬ 
coup  d’autres  chofes. 
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né  s  de  Adoutonfaïcics 

Etant  cuites  à  la  btaife ,  tirez-les  fiit 
un  plat  &  les  dégrailFez ,  enveloppez-les 
<i\inc  petite  farce  legete.  Vous  trouverez 
3a  maniéré  de  faire  la  farce  en  plufieurs 
endroits.  U  faut  prendre  garde  de  ne  point 
trop  grolîir  les  Qiieucs ,  les  tremper  dans 
une  omelette  Ôi  les  paner  j  &  les  faire  fri¬ 
re  dans  du  fain-doux  ;  ayant  pris  une  belle 
couleur ,  dreflez-les  proprement  fur  un 
plat  avec  du  per  fil  frit,  ÔC  les  fervez 
chaudement  pour  Entrée  ,  ou  Hors- 
d’oeuvres^ 

Les  Queues  d’ Agneau  fe  font  de  la 
meme  maniéré  que  les  Queues  de  Mou¬ 
ton. 

QMH'èi  de  A^outon  frites. 

Etant  cuites  à  la  braife ,  comme  il  eft 
marqué  ci-devant ,  vous  les  tirez  propre¬ 
ment  &c  les  mettez  égouter ,  &  les  trem¬ 
pez  dans  un  œuf  battu  &  les  panez  d  une 
mie  de  pain  bien  fine  ,  les  faites  frire 
dans  du  fain-doux  ,  qu’elles  prennent 
belle  couleur ,  &  les  fervez  fur  un  plat 
avec  du  pe'rfil  frit  chaudement  pour  En¬ 
trée  ,  ou  Hors-d’œuvre. 

Z  iiij 
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On  parlera  des  Queues  de  Mouton  en 
terrine  à  la  lettre  T. 

R. 

Ragoût  ©e  Jambok. 

P  Renez  du  Jambon  &  le  coupez  par 
petites  tranches ,  &  le  battez  bien,  6e 
en  garni ITez  le  fond  dume  caiTerole  ,  cou- 
vrez-la  d’un  plat,  &  la  mettez  fur  un 
fourneau  fuer  :  le  Jambon  étant  prefque 
attaché  ,  mettez-y  une  petite  pincée  de 
farine  &  le  remuez  toùjoiu's  fur  le  feu , 
moüillez-le  d’un  jus  de  Veau  fansfel ,  & 
PafTaifonnez  de  poivre  bc  d’un  bouquet , 
le  laifTcz  mitonner  à  petit  feu  \  étant  cuit , 
gofuez-le ,  qu’il  ne  foit  point  trop  falé  ,  &: 
l’achevez  de  lier  d’un  coulis  de  Veau  & 
de  Jambon.  Vous  vous  fervez  de  ce  ra¬ 
goût  de  Jambon  pour  toutes  fortes  d’En- 
trées  au  Jambon  ,  &:  pour  des  pains  ,  66 
pour  des  Entremets.  : 

Ragoht  de  Ris-de  y'eau. 

Lavez  bien  les  Ris-de-Veau  &les faites 
b'anchir  dans  de  l’eau  bouillante  :  étant 
blanchis,  mettez-les  dans  de  l’eau  froide, 
Jes  tirer  fuf  un  linge ,  les  bien  elTuycr ,  de 
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les  détachez  -,  mettez-Ies  dans  une  cafTe- 
role'avcc  un  peu  de  lard  fondu  &  un  bou¬ 
quet,  alTaifonné  de  fel  &  de  poivre  ,  de 
petits  champignons  ou  moulTerons,  quel¬ 
ques  truffes  coupées  par  tranches  *,  pafTez 
le  tout  fur  un  fourneau;  étant  paffé, 
jnoüillez-les  de  jus  &  les  lailTcz  cuire  à  pe¬ 
tit  feu  :  étant  cuits,  dégraiiTez-Ies  bien,  <S£ 
les  liez  d’un  coulis  de  Veau  ôc  de  Jam¬ 
bon  5  voyez  que  le  ragoût  foit  d’un  bon 
goût  &  le  dreffez  proprement  dans  un 
plat,  &  le  fervez  chaudement  pour  Entre¬ 
mets.  Le  ragoût  de  Ris-de- Veau  fert  pour 
garnir  toutes  fortes  d’Entrtes  à  labraife. 

Le  ragoût  de  Ris-d’Agneru  fe  fait  de 
même  maniéré  que  celuy  de  Ris  de-Veau 
marqué  ci  dcfliis. 

RagoHt  de  Palais  de  Boeuf. 

-  Prenez  des  Palais  de  Eœ  if  qui  foient 
cuits,  levez-en  proprement  la  peau  de 
dellus ,  f'v  les  nettoyez  autour  Sc  les  cou¬ 
pez  par  petites  tranches  ,  ôo  les  mettez 
dans  line  ca'^e  oie  avec  un  peu  de  lard 
fondu  Sc  un  b  uqve'  ,  &  quelques  chim- 
pi gnons  •,  pa de  le  tout  cnfemble  fur  un 
fou’ neau:  <  tant  pi'fé  mouillez  le  de  jus , 
alîaifonnez-lc  de  Tel ,  de  poivre  ,  6c  le 
lailîez  mitonner  à  petit  feu  :  étant  cuit  , 
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tlégraifTez-le  bien  &  le  liez  cl’4in  coulis 
de  Veau  &  de  Jambon  ,  ou  bien  de  cou¬ 
lis  de  Perdrix  j  voyez  que  le  ragoût  Toit 
d  un  bon  goût  &:  qu’il  ait  de  la  pointe  ,  & 
le  dreflez  proprement  dans  un  plar,  &  le 
fervez  chaudement  pour  Entremets. 

RagoHt  de  Crêtes. 

Prenez  des  Crêtes  bien  épluchées,  & 
les  mettez  dans  une  calTerole  avec  un  peu 
de  lard  fondu ,  des  champignons  ôc  quel¬ 
ques  truffes  coupées  par  tranches ,  ôc  un 
bouquet ,  afiaifonné  de  fel  &  de  poivre  j 
partez  le  tout  fur  un  fourneau  :  étant  paf- 
fé  ,  moüillez-le  de  jus ,  &  le  lailTez  cuire 
à  petit  feu  -,  étant  cuit  ^  dégraiffez-le  bien, 
&  le  liez  de  coulis  de  Veau  2c  de  Jam¬ 
bon  j  voyez  que  le  ragoût  foit  d’un  bon 
goût ,  &  le  dreffez  proprement ,  &  le  fer¬ 
vez  pour  Entremets.  Ce  ragoût  fert  auflî 
pour  des  Entrées ,  cuit  à  la  braife. 

Ragoût  de  Foyes  gras. 

Prenez  des  Foyes  gras  2c  en  ôtez  l’amer, 
2c  les  faites  blanchir  :  étant  blanchis  , 
mettez-les  dans  de  Peau  froide  ,  paffez- 
lesdans  une  calferole  avec  un  peu  de  lard 
fondu  ,  des  petits  champignons  ,  des 
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moulTerons ,  des  trufFes  coupez  par  cuan- 
'ehes,  avec  un  bouquet ,  aflaifonné  de  Tel 
&  de  poivre  j  pafïèz  le  tout  fur  un  four¬ 
neau  ;  étant  pafTé  ,  moüillez-le  de  jus  de 
le  laid’ez  mitonnera  petit  feu-,  étant  a 
demi-cuit,  metrez-y  les  Foyes  &  l’ache¬ 
vez  de  faire  cuire ,  prenant  garde  que  les 
Foyes  ne  cuifent  trop  \  dégraidcz-le  bien  , 
de  le  liez  d’un  coulis  de  Veau  &  de  Jam¬ 
bon-,  voyez  que  le  ragoût  foit  d’un  bon 
goût  U  qu’il  ait  de  la  pointe;  drelFez 
proprement  les  Foyes  dans  le  plat  que 
vous  voulez  les  fervir  ,  &  jertez  la  gar¬ 
niture  deffus ,  ôc  les  fervez  chaudement 
pour  Entremets. 


RagoHt  de  petits  Oeufs  &  de  Roignons 
de  Coq. 


Faites  blanchir  les  Roignons  de  les  pe¬ 
tits  Oeufs-,  étant  blanchis,  mettez -les 
dans  de  l’eau  froide  :  tirez  les  Roignons 
de  Coq ,  mettez-les  dans  une  canerole 
avec  un  peu  de  lard  fondu ,  des  petits 
champignons  ,  quelques  monderons  dC 
truffes ,  un  bouquet ,  affaifonné  de  poivre 
de  de  fel  ;  paff'ez  le  tout  enfemble  fur  le 
fourneau  ;  étant  paff  é  ,  moûillez-le  d’un 
jus  de  Veau  ,  de  le  laiffez  mitonner  à  pe¬ 
tit  feu:  étant  Guit,dégraiffez-le  bien,  de 
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y  mettez  les  pctis  Oeufs ,  &  les  liez  de 
coulis  de  Veau  &:  de  Jambon,  y  ajoutez 
un  peu  d’elTence  de  Jambon  *,  voyez  que 
le  ragoût  foit  d’un  bon  goût,  &  le  dieflez 
dans  un  plat,  de  le  fervez  chaudemeni 
pour  Entremets» 

RagoHt  de  oint  es  a fperge  s, 

• 

Coupez  le  verd  des  afperges  ôc  les  fai¬ 
tes  blanchir  :  étant  blanchies,  mettez  les 
dans  une  calîerole  avec  du  coulis  clair  de 
Veau  &  de  Jambon  ,  &  un  peu  d’edèncc 
de  Jambon ,  les  mettez  mitonner  à  pe¬ 
tit  feu  r  étant  cuites  ,  mettez  la  calTcrole 
fur  un  fourneau  allumé  -,  &:  lorfque  le 
coulis  eft  diminué  à  propos,  jettez-y  la 
groiïeur  d’une  noix  de  bon  beurre  manié 
avec  un  peu  de  farine  ,  5c  les  remuez  de 
temps  en  temps  •,  voyez  que  le  ragoût 
foit  d’un  bon  goût ,  &  luy  donnez  une 
petite  poinre  de  vinaigre  ,  5c  les  drelTez 
proprement ,  5c  les  fervez  pour  Entre¬ 
mets. 

RagoHt  de  Cardes  oh  de  Aùntans. 

Prenez  des  Cardes  ,  épluchez-Ies  pro 
prement ,  faites  une  eau  blanche  ,  prenez 
une  marmite  de  la  grandeur  qu’il  faut 
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pour  f.iiie  cuire  les  Cardes,  mettez-y  de 
l’eau  à  moitié  ,  de  la  mettez  fur  un  four¬ 
neau  allumé  ,  avec  un  morceau  de  beurre 
manié  d’un  peu  de  farine ,  deux  ou  trois 
bardes  de  lard  ,  un  oignon  piqué  de  clous 
ôc  de  fel  i  &  lorfquc  cela  bout ,  met- 
tez-y  les  Cardes  ;  étant  un  peu  plus  qu’à 
demi  cuites,  tirez-les,  &  mectez-les  égou- 
ter,  enfuitc  les  mettez  dans  une  calTeroIc 
avec  un  coulis  clair  de  Veau  ôc  de  Jam¬ 
bon,  &  les  mettez  mitonner  à  petit  feu  : 
étant  bien  mitonnées ,  mettez  la  caflerole 
fur  un  fourneau  allumé  ,  faites  diminuer 
le  coulis  à  propos ,  &  y  mettez  la  grof- 
feur  d’une  noix  de  bon  beurre  manié  de 
tant  foie  peu  de  farine ,  &  le  remuez  : 
voyez  que  le  ragoût  foit  d’un  bon  goût, 
ôc  qu’il  ait  un  bel  œil  ,  &  que  le  jus  ne 
foit  point  trop  lié  ,  les  dielTèr  proprement 
dans  un  plat,  &les  fervez  chaudement 
pour  Entremets.  Ce  ragoût  fert  pour  tou¬ 
tes  fortes  d’Entrées  aux  Cardes  cuites  à 
la  braife  ou  à  la  broche. 

Le  ragoût  de  montans  de  Cardes  fe  fait 
de  la  meme  maniéré  que  le  ragoût  de?. 
Cardes  ,  marqué  ci-delllis. 

Le  ragoût  des  montans  de  Laitues  Ro¬ 
maines  ,  fe  fait  de  la  même  maniéré ,  que 
le  ragoût  des  Cardes ,  marqué  ci-deflüs, 
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Ragoût  de  cotons  de  PoHrpié, 

’  Prenez  des  cotons  de  Pourpié ,  les  cou¬ 
pez  de  la  longueur  du  doigt ,  Ôc  les  éplu¬ 
chez  bien ,  ôc  les  faites  cuire  à  demi  dans 
une  eau  blanche,  de  la  même  maniéré 
que  les  Cardes  :  étant  bien  blanchis  ,  ci- 
rez-les,  &  les  mettez  égouter  enfuitc 
les  mettez  dans  une  petite  cafTerole  avec 
du  coulis  clair  de  Veau  !Sc  de  Jambon  , 
un  peu  d’effencede  Jambon  ,  &  les  met¬ 
tez  mitonner  à  petit  feu  :  étant  cuits , 
mettez  la  calTerole  fur  un  fourneau  allu¬ 
mé  ,  faites  diminuer  le  coulis  à  propos  , 
&  y  mettez  la  grolTeur  d’une  noix  de 
beurre  ,  manié  de  tant  foit  peu  de  farine , 
&  remuez  la  caiïèrole  j  voyez  que  le  ra¬ 
goût  foit  d’un  bon  goût ,  &  luy  donnez 
une  petite  pointe  de  vinaigre.  Ce  ragoût 
de  cotons  de  Pourpié  fert  pour  toutes 
fortes  d’Entrées  en  fricandeaux  ,  comme 
fricandeaux  de  Veau  ,  fricandeaux  de 
Poulets ,  fricandeaux  de  cuiiïes  de  Din¬ 
don  ,  fricandeaux  de  Pigeons  &  frican¬ 
deaux  de  Mouton ,  &  pour  des  Entrées 
qu’on  veut  fer  vir  aux  cotons  de  Pourpié. 
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Ragoût  d'OXgille  en  grat. 

Paires  éplucher  de  TOzeille  &:enôtcz- 
les  que'ics  ,  mettez  une  caflerole  lut  un 
fournea  i  à  moitié  pleine  d’eau  ,  &  lorf- 
qu’elle  bout,  mcttez-y  rOzeille  &  la  tirez 
enfuice  ,  &  la  mettez  égouter  ,  preflez-la 
bien  comme  fi  c’étoit  des  épinars  :  étant 
prefiée,  mettez-la  dans  une  calTeio^e,  & 
la  mouillez  d’un  coulis  clair  de  Veau  ôC 
de  Jambon,  afi'aifonné  de  Tel  &:  de  poi¬ 
vre  ,  &  la  mettez  mitonner  à  petit  feu  ; 
étant  mitonné,  raettez-y  un  peu  d’elTen- 
ce  de  Jambon-,  voyez  que  le  ragoût  foit 
d’un  bon  goût ,  &  vous  en  fervez  pour 
toutes  fortes  d’Entrées  à  l’Ozeille. 

Ragoût  de  Chicorée. 

Prenez  de  la  Chicorée  bien  blanche  i 
&  l’épluchez  ,  &:  la  faites  blanchir  dans 
de  l’eau  boiiillante  ;  étant  blanchie,  tirez- 
la  &  la  mettez  dans  de  l’eau  froide  &:  la 
prefiez  bien  ;  mettez-la  fur  une  table,  ÔC 
luy  donnez  quelques  coups  de  couteau, 
&  la  mettez  dans  une  calTerole ,  la  moiiil- 
lez  d’un  coulis  clair  de  Veau  &  de  Jam¬ 
bon  ,  de  la  mettez  mitonner  à  petit  feu  : 
étant  mitonnée,  voyez  qu’elle  foit  d’ua 
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bon  goûc  i  fl  elle  n’étoit  pas  affez  liée 
mettez-y  un  peu  d’effence  de  Jambon  & 
lin  peu  de  coulis ,  Si  vous  en  fei  vez  pour 
toutes  fortes  d’Entrées  d  la  Chicorée. 

Ragoût  de  Laitues  pommées. 

Prenez  des  Laitues  pommées  bien  blan- 
ches  ,  Si  les  faites  blanchir  dans  de  l’eau 
bouillante  étant  blanchies ,  tirez-les  Si 
les  mettez  dans  de  l’eau  froide.  On  ne 
parlera  point  des  Laitues  farcies  en  cet 
endroit  -  ci  ,  parce  qu’on  a  expliqué  la 
maniéré  de  les  faire  ci-devant.  Prelî'ez 
bien  les  Laitues  S:  en  ôtez  le  verd ,  5c  les 
coupez  par  petites  tranches,  les  paflèz 
dans  une  callèrole  avec  un  peu  de  lard 
fontJu  de  un  bouquet  ,  aflàifonné  de  Tel 
Si  de  poivre  ,  Si  les  mouillez  d’un  jus  de 
Veau  &c  d’clTence  de  Jambon,  &  les  laiflez 
mitonner  à  petit  feu  -,  ayant  bien  miton¬ 
né  ,  dégraifTez-les  Si  les  liez  d’un  coulis 
de  Veau  Si  de  Jambon  Voyez  que  le  Ra¬ 
goût  loit  d’un  bon  goût ,  5c  vous  en  fer- 
vez  pour  toutes  fortes  d’Entrées  aux  Lai¬ 
tues  à  la  broche  ou  d  la  braife. 

Ragoût  de  Celeri. 

Prejiez  des  pieds  de  Celeri  Si  les  éplu¬ 
chez 
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chez  &  les  mettez  cuire  dans  une  eau 
blanche  i  étant  cuits  ,  tirez-Ies  &  les  pief- 
fez  ,  &  les  mettez  dans  unecaflèrolc  avec 
du  coulis  clair  de  Veau  &  de  Jambon  ,  6c 
les  mettez  mitonner  à  petit  feu.  Etant 
cuits ,  liez  les  fur  un  fourneau  avec  la 
grollèur  d’une  no'x  de  bon  beurre  frais  , 
manié  de  tant  foit  peu  de  farine,  &  i  emuez 
toû jours  la  calï'erole. Voyez  que  le  Ragoiît 
foit  d’un  bon  goûî;,  &  ’uy  donnez  une 
petite  pointe  de  vinaigic  ,  &  q  fil  ait  un 
bel  œil  ,  &  qu’il  ne  foit  point  trop  lié ,  ôc 
le  fervez  pour  rn  plat  d’Encremets ,  ÔC 
pour  toutes  fortes  d’iintrées  au  Leîeii. 

Ragouc  aux  ChoHx  en  gras» 

Coupez  les  Choux  p.ir  moitié  ,  &  les 
faites  blanchir  ;  étant  blanchis,  prefiTez  les 
bien  ,  &  les  ficelez  &  les  mettez  cuire  à  la 
braife.  Ou  n’expliquera  pas  la  maniéré 
de  les  f'iire  cuire  à  la  braife,  parce  qu’on 
en  a  parlé  en  differens  endroits  5  étant 
cuits  ^  tirez-les  de  la  inarmite  àc  les  met¬ 
tez  égo'^^ter  Sc  les  déficelez  :  coupez-les 
petites  tranches  dans  une  calîerole  ^ 
&  le  s  mouillez  d’un  coulis  clair  de  Veau 
&  fie  J^imbon  ,  les  mettez  mitonner  à 
petit  feu  :  étant  bien  miconnées  ,  dégrail- 
fez-lcs  ,  &  les  achevez  de  lier  d’un  peu  de 
T om  IL  A  a 
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coulis  &  d’efTence  de  Jambon.  Voyez  que 
le  ragoût  Toit  d’un  bon  goût ,  &  vous  en 
fervez  pour  toutes  fortes  d’Entrées  aux 
choux,  cuits  à  la  broche  ou  à  la  braife. 

RagoHt  (^Oignons,  \ 

Faites  cuire  trois  à  quatre  douzaines 
d’OIgnons  à  la  braife  dans  des  cendres 
chaudes  *,  étant  cuits^i  pelez-Ics  propre¬ 
ment  &  les  mettez  dans  une  calferole^ 
&  les  mouillez  d’un  coulis  clair  de  Veau 
&  de  Jambon  ,  &:  les  faites  mitonner  j 
étant  mitonnez,  voyez  qu’ils  foient  d’un 
bon  goût  ,  6c  les  achevez  de  lier  d’un 
peu  de  coulis  On  peut  y  mettre  un  peu 
de  moutarde  fi  l’on  veut ,  &  vous  en 
fervez  pour  toutes  fortes  d’Entrées  aux 
Oignons. 

Ragom  de  Choux-fleurs  en  gras^ 

Prenez  des  Choux-fleurs  ôc  les  éplu¬ 
chez  bien  *,  étant  épluchez,  faites -les 
cuire  à  l’eau  blanche  ^  prenez  garde  qu’ils 
ne  cuifent  trop.  Il  faut  qu’ils  foient  un 
peu  fermes  :  les  retirer  &  les  mettre  égou- 
ter  •,  étant  bien  égoutez  ,  mettez-les  dans 
une  caflerole  avec  du  coulis  clair  deVeau 
6c  de  Jambon ,  6c  les  mettez  mitonner  à- 
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petit  feu.  Etant  bien  mitonnez  ,  mettez- 
les  fur  un  fourneau  bien  allumé  ,  ôc  les 
liez  avec  un  morceau  de  beurre  de  la  grof- 
feur  d’une  noix ,  manié  de  tant  foit  peu 
de  farine.  Voyez  que  le  ragoût  foit  d’un, 
bon  goût  qu’il  ne  foie  point  trop  lié, 
&  luy  donnez  une  petite  pointe  de  vinai¬ 
gre  ,  &:  les  dreifez  proprement  dans  le 
plat  que  vous  voulez  les  fervir  ,  de  les 
ièrvez  pour  Entremets. 

Razoiit  ds  Concombres, 

Prenez  une  demi  -  douzaine  de  Con¬ 
combres  &  les  pelez  j  les  coupez  par 
moitié  ,  de  en  ôtez  la  graine  ,  &  les  cou- 
pez  par  petites  tranches  -,  les  aflaifonner 
de  Tel ,  de  poivre  de  d’un  peu  de  vinaigre, 
&  d’une  couple  d’oignons  coupez  par 
tranches,  les  lailîer  mariner  une  couple 
d’heures  -,  étant  marinez,  predèz  les  dans 
une  ferviette.  Prenez  une  calTèrolc  avec 
un  peu  de  lard  fondu,  mettez-la  fur  le 
fourneau  ,  de  mettez  les  Concombres 
dedans  &  ^es  palfez  i  étant  palTez ,  moüil- 
lez-les  de  jus  ,  de  les  mettez  mitonner  à 
petit  feu  j  étant  cuirs,  dégrailTez-les  de  les 
liez  d’un  coulis  de  Veau  de  de  Jarabon» 
Voyez  que  le  Ragoût  foit  d’un  bon  goût , 
ôc  vous  enTervez  pour  toutes  fortes  d’En- 
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trées  aux  Concombres  cuits  à  la  broche 
pu  à  la  braifc. 

Ragoût  de  Trhffes. 

Prenez  des  Truffes ,  pelez-les  propre¬ 
ment  les  coupez  par  tranches  ,  &  les 
lavez  Scies  égoutez,  mettez- les  dans  une 
petite  cafTcrole  avec  un  peu  d’efTcnce  de 
Jambon  >  Sc  les  mettez  mitonner  à  petit 
feu  :  étant  cuites,  liez -les  de  coulis  > 
voyez  qu’elles  foient  d’un  bon  goût ,  &c 
les  dreffez  proprement  dans  un  plat  pour 
Entremets. 

Ragoût  de  Morilles  h  ta  crème. 

Prenez  des  Morilles  &  les  coupez  par 
moitié,  Sc  les  lavez  dans  plufieurs  eaux 
pour  en  ôter  le  gravier ,  mettez-les  égou- 
ter  &  les  vuidez  dans  une  cafTeroîe  avec 
un  peu  de  lard  fondu  &  un  bouquet ,  af- 
faifonné  de  fel  &:  de  poivre  ,  les  palTer  fur 
un  fourneau  ,  &  y  jettez  tant  foit  peu 
de  firine  ,  les  mouiller  de  bouillon  ,  & 
les  laifl'er  mitonner  à  petit  feu  \  étant 
cuites,  faites  une  liaifun  d’une  couple  de 
jaunes  d’œufs  &  de  crème  ,  mettez  la 
cafTerolc  far  le  fourneau  &  les  Itez  avec 
la  liaifon  j  voyez  que  le  ragoût  foit  d’un 
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bon  goûi ,  &  les  drelTez  proprement  dans 
un  phc ,  6c  les  (ervez  pour  Entremets. 

jRagoHt  de  Moulerons 

Lorfque  vous  n’avez  point  de  Moulïc- 
rons  vcrds,  il  faut  fe  fervir  de  Monderons 
fecs ,  &c  les  mettre  tremper  ,  enfuite  les 
egouter  6c  les  mettre  dans  une  caiferole, 
avec  un  bouquet  6c  un  peu  de  jus  de 
Veau,  les  mettez  mitonner  à  petit  feu; 
étant  mitonnez-^  metrez-y  un  peu  d’ef- 
(ence  de  Jambon,  achevez -le  de  lier 
de  coulis  de  Veau  6c  de  Jambon  i  voyez 
que  le  ragoût  foit  d’un  bon  goût ,  6c  les 
dreflez  proprement  dans  un  plat ,  6c  les 
fervez  pour  Entremets. 

Ragom  de  Champignons. 

Prenez  de  petits  Champignons  6c  les 
cphichez  bien ,  les  lavez  6c  les  égou- 
rez  j  vuidcz-les  dans  une  petite  caderolc 
avec  un  peu  de  lard  fondu  ,  6c  un  bou¬ 
quet,  adaifonné  de  fel  6c  de  poivre  ,  de 
les  padez  fur  un  fourneau  ;  étant  padez  , 
mouillez -les  d’un  jus  de  Veau,  6c  les 
laidez  mîtonner  à  p  tit  feu  :  étant  miton¬ 
nez  ,  dégraid’ez-Ies  bien  ,  6c  les  liez  d’un 
coulis  de  Veau  6c  de  Jambon  j  voyez 
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que  le  ragoût  foit  d’un  bon  goût  ,  &  îef 
(drelTez  proprement  dans  un  plat  ,  ÔC  leS' 

fervez  chaudement  pour  Entremets. 

«  * 

Ragoût  cC  Ecrevice s  en  gras. 

Epluchez  des  Ecrevices  &  en  prenez 
les  queues  que  vous  mettez  fur  une  af- 
(îette,  avec  des  petits  champignons,  quel¬ 
ques  truffes  coupées  par  tianches,  &  un 
lx)uquet ,  afîaifonné  de  fel  bc  de  poivre  j 
paffez  le  tout  dans  une  petite  cafferole, 
avec  un  peu  de  lard  fondu  •  étant  paflé , 
mouillez  -  les  d’un  jus  de  Veau,  &  les 
mettez  mitonner  à  petit  feu  :  étant  cui¬ 
tes  ,  dégrailTez-les  bien  ,  &  les  liez  d’un 
coulis  d’Ecicvices,  &  les  mettre  fur  des 
cendres  chaudes,  &  prenez  garde  qu’elles 
ne  boiii rient ,  de  peur  que  le  coulis  ne 
toiT'ne  ■,  mettez  y  dans  la  faifon  des  poin¬ 
tes  d’ Asperges  ,  &  quelques  petits  eus 
d'Attichaux  \  voy-z  que  1  ragoût  foit 
d’un  bon  t:oùt,  &  le  dreffez  proprement 
dans  un  plat ,  &  le  fervez  chaudement 
pour  Entiemets.  Ce  ragoût  fett  pour  tou.- 
tes  fortes  d’Entrées  aux  Ecrevices. 

R(tgoHt  (L  Huîtres  en  gras. 

Ecaillez  des  Huiercs  &  les  mettez 
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'dans  une  cafTerole  *,  mettez  -  les  fur  un; 
faurneau  ,  &  lent  faites  faire  deux  ou 
trois  tours  fur  le  fourneau ,  &  les  retirer 
enluitc ,  les  éplucher  une  à  une  ,  les 
mettre  fur  une  alliette  5  partez  dans 
une  carterole  des 'petits  champignons, 
ou  mourtèrons ,  avec  un  peu  de  lard  fon¬ 
du  :  étant  partez  ,  moiiiîlez-les  d’un  jus 
de  Veau  ,  &  les  mettez  mitonner  à  petit 
feu  J  &:  les  dcgrairtez  bien ,  &:  les  liez 
d’un  coulis  de  Veau  &:  de  Jambon,  &  y 
mettez  les  Huitres  -,  faites -les  chauffer 
à  petit  feu  ,  prenant  garde  qu’elles  ne 
bouillent  j  voyez  que  le  ragoût  foit  d’un 
bon  goût ,  &c  le  drcflez  proprement 
ôc  le  fervcz  pour  Entremets.  Ce  ragoût 
fert  pour  toutes  fortes  d’Entrées  aux, 
Huitres. 

Ragoiït  de  Moules  en  gras. 

Nettoyez  proprement  les  Moules,  & 
les  mettez  dans  une  cafTerole ,  &  les  fai¬ 
tes  ouvrir  fur  un  fourneau  :  étant  ou¬ 
vertes,  retirez-les  de  delTus  le  fourneau, 
&  les  ôtez  de  leurs  coquilles  ,  &  en  gar¬ 
dez  r  eau  ,  partez  des  petits  champignons 
&  quelques  truffes  coupées  par  tran¬ 
ches  dans  une  carterole  avec  un  peu  de 
lard  fondu  &  un  bouquet  ,  artaifonné 
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de  poivre  ;  étant  pafTées  ,  mouillez  -  lei 
d’un  jus  de  Veau  ,  &  les  mettez  miton¬ 
ner  à  petit  feu  :  étant  cuites  ,  dégraifl'ez- 
les  bien  ,  &  les  liez  d’un  coulis  de  Veau 
<k  de  Jambon  ,  Sc  y  mettez  les  Moules, 
avec  un  peu  de  leur  eau  ,  &  les  mettez 
fur  des  cendres  chaudes  ,  prenant  garde 
qu’elles  ne  boiiiilent  *,  voyez  que  le  ra¬ 
goût  foit  d’un  bon  goût  ,  &c  le  dreflez 
proprement  dans  un  plat ,  &  le  fervez 
chaudement  pour  Entremets.  Ce  ragoût 
fcrc  pour  les  Entrées  aux  Moules» 

Ragoût  de  Laitances  en  gras. 

Prenez  des  Laitances  ,  6c  les  faites 
blanchir  dans  de  l’eau  :  étant  blanchies  , 
tirez- les  ôc  les  mettez  dans  de  l’eau  froi¬ 
de  ÿ  paflez  dans  une  caflèrole  avec  un  peu 
de  lard  fondu  quelques  petits  champi¬ 
gnons  ,  quelques  moulferons  &  quelques 
rruifes  coupées  par  tranches  >  6c  y  met¬ 
tez  un  bouquet  de  fines  herbes  ,  alFailbn- 
né  de  poi  vre  6c  de  fel,  6c  le  mouillez  d’un 
jus  de  Veau,  6c  le  mettez  mitonner  à 
petit  feu  :  étant  mitonné,  dégraifièz-le 
bien  ,  ôc  le  liez  d’un  coulis- de  Veau  6c  de 
Jambon  ,  6c  y  mettez  les  Laitances  de 
Carpes  ,  &  les  faites  mitonner  à  petit 
feu  j  voyez  que  le  ragoût  foie  d’un  bon 

goût. 
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goût  J  &  ic  drelfez  proprement  dans  un 
plat ,  &  le  fervez  chaudement  pour  En¬ 
tremets.  Ce  ragoût  fert  pour  des  Entrées 
aux  Laitances  de  Carpes  en  gras.  On. 
trouvera  la  manière  de  tirer  le  jus  à  la 
lettre  I.  ôc  la  maniéré  de  faire  les  coulis 
à  la  lettre  C. 

Ragoût  d'Ecrevîcss  en  maigre. 

•  Faites  cuire  vos  Ecrevices  tétant  cuites^ 
épluchez-les  bien  ,  &  en  ôtez  les  queues^ 
que  vous  mettez  à  part  fur  une  alîiette , 
avec  des  petits  champignons  ,  quelques 
truftes  coupées  par  tranches  &c  moulFe- 
rons  -,  palTez  le  tout  dans  une  calîerole  , 
avec  un  peu  de  beurre  ;  étant  paffé  , 
inouillez-les  d’un  boüillon  dePoilTbn,  ÔC 
les  mettez  mitonner  à  petit  feu  :  étant 
cuites ,  dégraiflèz-les  bien  ,  &  les  liez  de 
coulis  d’Ecreviccs  ;  voyez  que  le  ragoût 
foit  d’un  bon  goût ,  &  le  dredez  propre¬ 
ment  dans  un  plat  ,  &  le  fervez  chau¬ 
dement  pour  Entremets.  Ce  ragoût  fert 
pour  des  Entrées  maigres  aux  Ecrevices. 

Ragoût  Huîtres  en  maigre^. 

Ouvrez  desHuitres  &:les  mettez  dans 
une  caderole  avec  leur  eau,  6e  leur  fai- 
Tome  II.  ‘  P  b 
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tes  faire  deux  ou  trois  tours  fur  le  four-»» 
ncaii,  &  les  retirez  •,  cnfuite  tirez-les  de 
la  caiferole  une  à  une  ,  ôc  les  mettez  fur 
une  afliette  ,  paiT'ez  dans  une  caflèrole 
avec  un  peu  de  beurre  ,  de  petits  cham¬ 
pignons  &  quelques  mouiTerons^  ôc  les 
moiiiilez  de  bouillon  de  Poiflon  :  alTai- 
fonnez-lcs  d’un  peu  de  fel  &  de  poivre  , 
ôc  d’un  bouquet  ,  Sc  les  mettez  miton¬ 
ner  à  petit  feu  i  étant  cuits  ,  dégraif- 
fez-les  bien  ,  ôc  les  liez  d’un  coulis  >  ôc  y 
mettez  les  Huitres  *,  voyez  que  le  ragoût 
foir  d’un  bon  goût  -,  prenez  garde  que 
les  Huitres  ne  bouillent  ,  drelTez  -  les 
proprement  dans  un  plat ,  ôc  les  fervez 
chaudement  pour  Entremets.  Ce  ragoût 
fert  pour  des  Entrées  en  maigre  aux 
Huitres.  y 

j4utre  Ragoût  d' Huîtres  en  maigre» 

Ouvrez  les  Huitres  ôc  les  mettez  dans 
une  calîerole  ,  prenez  des  petits  cham¬ 
pignons  ,  avec  un  peu  de  ciboule  hachée, 
ôc  un  peu  de  perhl  *,  mettez  un  peu  de 
beurre  dans  une  caflèrole  fur  un  four¬ 
neau  ,  ôc  y  mettez  un  peu  de  farine ,  ôc 
le  faites  rouflir  ;  étant  roux  ,  mettez  -  y 
les  champignons ,  la  ciboule  ôc  le  perfil, 
cnfuite  les  Huitres,  ôc  leur  faites  faite 
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fept  ou  huit  )onrs ,  &  les  moiiillez  d’un 
peu  des  eaux  des  Huîtres,  &  d’un  peu  de 
bouillon  de  Poiiron,  6c  y  mettez  un  pea 
de  poivre.  Il  faut  prendre  garde  que  les 
Huitres  ne  bouillent  pas  beaucoup,  faites 
une  liaifon  d’un  jaune  d’œuf,  avec  un  jus 
de  citron  ,&  en  liez  le  ragoût  ;  voyez  qu’il 
foit  d'un  bon  goût ,  &  le  dreiïèz  propre¬ 
ment  dans  un  plat ,  ôc  le  fervez  chaude¬ 
ment  pour  Entremets. 


Ragoût  de  Moules  en  maigre. 


Nettoyez  bien  les  Moulfs  &  les  lavez,' 
&■  les  mettez  dans  une  caderole  ,  6c  les 
faites  ouvrir  fur  un  fourneau  \  étant  ou¬ 
vertes,  tirez-Ies  de  leurs  coquilles^  6C 
en  gardez  l’eau  j  palîèz  dans  une  calTeroIe 
avec  un  peu  de  beurre-,  quelques  cham¬ 
pignons  ,  6c  y  mettez  les  Moules ,  avec  un 
bouquet,  6c  leur  faites  faire  fept  ou 
huit  tours  fur  le  fourneau ,  les  mouillez 
de  moitié  de  leur  eau,  6c  moitié  de  bouil¬ 
lon  de  Poilîbn  ;  mettez-y  un  peu  de  per- 
fil  haché  6c  en  peu  de  poivre  ;  étant  aiits  , 
lieZ'les  d’un  coulis  de  Moules;  voyez 


qu’il  foit  d’un  bon  goût ,  6c  qu’il  ait  de 
la  pointe  :  le  drefTcz  proprement  dans 
un  plat ,  6c  le  fervez  chaudement  pour 
Entremets.  Ce  ragoût  de  Moules  fert 

Bb  ij 


'Le  nouveau  Culjimer 

pour  des  Entrées  aux  Moules  en  maigrer 

Ragoîtt:  de  Laitances  en  maigre. 

Faites  bLinchir  les  Laitances  dans  de 
l’eau:  étant  blanchies,  tirez-les  &  les 
mettez  dans  de  l’eau  froide  i  mettez  un 
peu  de  beurre  dans  une  callerole,  &  tant 
foir  peu  de  farine ,  &:  la  faites  rouffir  : 
étant  roux  ,  mettez-y  des  petits  champi¬ 
gnons  &  des  truffes  coupées  par  tranches^ 
paflez  le  tout  enfemble  fur  un  fourneau  : 
étant  pa iTé  ,  raoiiillez-le  d’im  peu  de 
bouillon  de  F^iflon  ,  &  un  bouquet  afïai- 
fonné'  de  fel  &  de  poivre  ,  &  le  laifTcz 
mitonner  à  petit  feu  :  étant  mitonné  ,  dé- 
graidez-le  bien  &-y  mettez  les  Laitan¬ 
ces  mitonner  à  petit  feu  :  étant  cuites  , 
achevez- les  de  lier  d’un  peu  de  coulis 
d’Ecrevices ,  ou  d’autres  *,  voyez  quuls 
foient  d’un  bon  goût ,  &  les  dreffez  pro¬ 
prement  dans  un  plat,  &  lesfervez  chau¬ 
dement  pour  Entremets.  Ce  ragoût  ferc 
pour  des  Entrées  en  maigre.  • 

Ragoût  de  Foyes  de  Brochets  en  maigre. 

Prenez  des  Foyes  de  Brochets  &  en  ôtez 
l’amer  ,  &  les  faites  blanchir  dans  de 
l’eau ,  ôc  les  retirer  dans  de  l’eau  froide  > 
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pafTcz  des  champignons  ,  des  truffes  ièc 
des  monderons  de  la  même  maniéré  ^  que 
le  ragoût  de  Laitances  marqué  ci-dedus  :■ 
étant  piffé  ,  mettez-y  les  Foyes*,  voyez 
que  le  ragoût  Toit  d’un  bon  goût ,  de  qu’il 
ait  de  la  pointe,  le  dredêz  proprement 
dans  un  plat,  &  le  Fervez  chaudement 
pour  Lntremets. 

R-igont  de  Truffes  en  maigre. 

m 

Pelez  des  Truffes  &  les  lavez  bien,  coti- 
pez-les  par  tranches  &  les  naettez  dans 
une  cafferole  avec  un  peu  de  boiiillon  de 
Poidbn  ,  ad'aifonné  de  fel  &  de  poivre  dZ 
d’un  bouquet ,  &  les  mettez  mitonner  à 
petit  feu  :  étant  cuites  ,  liez-les  avec  du 
coulis  d’Ecrevices  *,  voyez  que  le  ragoût 
-  foitd’tin  bon  goût,  &:  le  dreffez  propre¬ 
ment  dans  un  plat ,  &  le  fervez  chaude-, 
anent  pour  Entremets. 

Ragoût  de  Morilles  k  la  crème  en 
maigre^ 

Prenez  des  Morilles,  ôrez-en  le  bout 
de  la  queue  ,  &:  les  coupez  par  moitié ,  de 
les  mettez  dans  de  l’eau ,  de  les  lavez 
dans  pludeurs  eaux  ,  à  caufe  du  gravier  y 
anettez  un  morceau  de  beurre  dans  une 
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tallerole ,  &  les  mettez  fur  un  fourneau  > 
&  y  mettez  les  Morilles  -,  les  alTaifonnez 
ile  Tel ,  de  poivre  Sc  un  bouquet  ,  &  un 
peu  de  perfil  haché  ,  &  les  paiTez  fur  le 
fourneau  j  étant  palTez  ,  moüillez  -  les 
d’un  peu  de  bouillon  de  Poiflbn,  &  les 
mettez  mitonner  à  petit  feu  *,  faites  une 
liaifon  de  deux  à  trois  jaunes  d’œufs  avec 
dé  la  eiêaie  ,  &c  en  liez  le  ragoût  de  Mo¬ 
rilles  •,  étant  lié  ,  voyez  qu’il  foit  d’ua 
bon  goût ,  &  les  drefièz  proprement  dans 
im  plat ,  &  les  fervez  cli^demcnt  pour 
Entremets. 

Magout  de  Moufferms  a  U  crème 
en  maigre. 

Le  ragoût  de  MoufTcrons  à  la  crème 
en  maigre  ,  fe  fait  de  la  même  maniéré  , 
que  le  ragoût  des  Morilles  ,  marqué  ci- 
delTus. 

Ragmt  de  Champignom  en  maigre. 

Epluchez  des  petits  champignons  ,  .& 
les  pad’ez  dans  une  caflérole  avec  un  peu 
de  beurre  ,  les’  alfaifonnez  de  fel ,  de 
poivre,  &  un  bouquet*,  étant  pafléz, 
moüillez- les  d’un  peu  de  bouillon  de  Poif- 
,  &  les  mettez  mitonnera  petit,  feu  5 
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étant  cùits  ,  liez-les  d’un  coulis  d’Ecre- 
vices  -,  voyez  que  le  ragoût  foie  d’un  bon 
goût ,  &:  le  dredez  dans  un  plat ,  &  le 
l'ervez  chaudement  pour  Entremets. 

On  fait  un  ragoût  de  champignons  a 
la  crème ,  de  la  meme  maniéré  que  le  ra« 
goût  des  Morilles  >  marqué  ci-dedûs. 

Ragoût  de  Cardes  en  maigre. 

Epluchez  des  Cardes ,  &  les  mettes 
cuire  dans  une  eau  blanche  ;  la  maniéré 
de  faire  l’eau  blanche  eft  marquée  en 
plufieurs  endroits  ci-devant  :  les  Cardes 
étant  cuites ,  rirez-Ies  j  faires-y  une  faulTc 
de  cetee  maniéré  :  Prenez  un  morceau 
de  bon  beurre  frais,  que  vous  mettez  dans 
une  caderoleavcc  une  pincée  de  farine  , 
du  fel ,  du  poivre  ,  &  un  peu  de  mufea- 
de  ,  ^  le  mouillez  de  tant  foir  peu  de  vi¬ 
naigre  ,  &  d’un  pevi  d’eau  -,  &  y  mettez 
une  demi-cuillerée  à  pot  de  coulis  d’Ecre- 
vices  ,  ou  autre  coulis  maigre -,  tirez  les 
Cardes  de  la  marmite*,  étant  égoutées, 
mettez -les  dans  la  calTerole,  où  eft  la  fatif- 
fe  ,  &  les  mettez  fur  un  fourneau ,  &  les 
remuez  de  temps  en  temps ,  jufqu’cà  ce 
‘qu’elles  foient  liées  ;  étant  liées ,  voyez 
qu’elles  foient  d’un  bon  goût  ,  les  drelïer 
dans  un  plat  que  vous  voulez  les  (ervir, 
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&  les  fervez  chaudement  pour  Entre¬ 
mets. 

Les  montans  de  Cardes  &  ceux  de  Lai¬ 
tues  Romaines  ,  les  Choux-fleurs  &  Ip 
Celet  i ,  fe  font  cuire  de  même  dans  une 
eau  blanche  ,  &  on  y  fait  la  même  faufle 
avec  le  coulis  d’Ecrevices ,  que  les  Car¬ 
des  ,  marquées  ci-deflus. 

Raye  en  ragofit. 

Ayez  une  Raye  qui  foit  fraîche  ,  vui- 
dez-la  ^  la  lavez  bien  dans  de  l’eau  ,  &C 
la  faites  cuire  dans  une  caflerole  avec 
eau  J  vinaigre,  fel  ,  poivre ,  clous  ,  oi¬ 
gnons  &  fines  herbes  j  étant  prefque 
cuite ,  mettez-y  bouillir  le  foye  un  mo¬ 
ment,  puis  retirez-la  du  feu ,  &  luy  laiflez 
prendre  fel  dans  fon  bouillon  *,  étant  pref- 
que  refroidi,  vous  la  tirerez  pour  en  ôter 
la  peau  &  boucles*,  étant  bien  nettoyée  , 
vous  la  drefl'erez  dans  un  plat ,  &  la  fer- 
virez  avec  une  faufle  roufl'e  ,  faite  avec 
beurre  roux  ,  Se  perfil  paflé  dans  le  beurre, 
&  un  filet  de  vinaigre. 

Rdye  a  U  faujfe  al'Anchoii. 

La  Raye  étant  cuite  dans  le  court- 
boiüllon  j  comme  nous  avons  marqué 
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cî-defllis,  laill'ez-la  prendre  Tel,  &  cnfuitc 
la  tirer,  bc  en  ôter  la  peau  &  les  bou¬ 
des  ,  &  la  drelTer  proprement  dans  le 
plat  que  vous  voulez  la  fervir ,  &  la  te¬ 
nez  chaudement',  faites  une  faulTe  de 
cette  maniéré  :  Prenez  de  bon  beurre 
frais  &:  le  mettez  dans  une  calferole  avec 
une  pincée  de  farine  ,  &  l’aflTai Tonnez  de 
Tel  J  de  poivre  &  de  mufcade  ,  la  mouil¬ 
lez  d’un  peu  de  vinaigre  &  d’eau,  &  y 
mettez  une  ciboule  entière  ;  prenez  une 
couple  d’Anchois ,  les  lavez  bien  &  en 
ôtez  l’arête,  hachez-les  ,  &  les  mettez 
dans  la  caflèrolc  où  eft  la  faulTe  ,  &  la 
tournez  fur  le  feu  étant  liée  ,  voyez 
qu’elle  foit  d’un  bon  goût ,  &  la  jettez  fur 
la  Raye  ,  ôc  la  fervez  chaudement  pour 
Entrée. 

Lorfqu’on  veut  la  fervir  d’une  autre 
maniéré  ,  vous  pouvez  mettre  des  câpres 
dans  la  faulîe  blanche  ;  une  autre  fois 
vous  mettez  du  coulis  d’Ecrevices  dans 
la  fauffe  blanche  ,  &c  la  jettez  dclTusU 
Raye. 


Raye  frite  à  la  fauffe  rmffe. 

Vuidez  la  Raye  &  la  coupez  par  moi¬ 
tié  ,  5c  la  faites  blanchir  dans  de  l’eau 
bouillante ,  5c  en  ôtez  la  peau-  5c  les 
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boudes  ,  la  laifTez  refroidir  *,  enfuite  îa 
farinez ,  &  la  faites  frire  dans  du  beurre 
xafiné  étant  frire ,  tircz-la  ,  &  la  mettez 
égouter ,  &  enfuite  la  mettez  dans  une 
caflerole  •,  faites  une  fauCTe  rotiiîe  de  cette 
maniéré  *,  Hachez  de  la  ciboule  &  du 
perfil  feparé  ,  prenez  une  caflerole  ,  &  la 
mettez  fur  un  fourneau  avec  un  mor¬ 
ceau  de  beurre  frais  que  vous  faites  fon¬ 
dre  •,  étant  fondu,  mettez  y  un  peu  de 
farine,  &  la  faites  rouflir  *,  étant  rouflie, 
mettez-y  la  ciboule,  &  le  perfil,  &  la 
moiiillez  de  bouillon  de  Poiflbn ,  on  de 
jus  d’oignons ,  ^  l’aflaifonnez  de  fel  & 
de  poivre,  &  la  laiflez  mitonner,  à  petit 
feu  ,  &:  la  vuidez  dans  la  caflerole  où  efl: 
la  Raye,  &:  la  laiflez  mitonner,  &  y 
mettez  quelques  câpres  hachées ,  &  la 
dreflez  proprement  dans  un  plat  ,  & 
allongez  la  faufle  d’un  peu  de  coulis  d’E- 
crevices  ou  autre;  voyez  que  la  faufle 
foie  d’un  bon  goût ,  &  la  jettez  fur  la 
Raye,  &  la  fervez chaudement. 

La  Raye  étant  frite  &  mitonnée  dans 
la  faufle  rouflë ,  on  la  dreflë  proprement 
dans  un  plat ,  &  on  y  jette  deflûs  un  ra¬ 
goût  d’Ecrevices,  ou  bien  un  ragoût  de 
laitances ,  ou  bien  un  ragoût  de  Moules. 
On  trouvera  la  manière  de  les  faire , 
marquée  ci  devant. 


f.oyâl  d*  Bourgeois.  R. 

Rameq^uins. 


Faites  une  pâte  à  la  Royale  de  cette 
maniéré:  Prenez  un  demi  n  verre  d’eau» 
que  vous  mettez  dans  une  calTerole,  avec 
la  groflènr  d’une  noix  de  beurre ,  &:  un 
peu  de  Tel  ;  lorfque  l’cau  bouc  ,  metrez- 
y  de  la  farine  ,  &  la  remuez  toujours 
avec  une  cuillère,  jufqu’à  ce  qu’elle  fe 
détache  de  la  calTerole  ,  enfuite  la  tirer 
de  delTus  le  feuj  prenez  un  mortier, 
pilez  un  pende  perfil  dedans,  y  met¬ 
tez  la  grolTeur  d’un  œuf  de  pâte  à  la 
Royale,  que  voiisvener  de  faire, nettoyez 
un  petit  fromage  de  Marole  ou  Angelo  , 
ou  autre  fromage  ,  pourvu  qu’il  foie  gras  , 
que  vous  mettez  dans  le  mortier  où  efl:  la 

f)âte  â  la  Royale  &:  le  peiTil  •,  pilez  bien 
e  tout  enfemble,  &  y  mettez  quatre  à 
cinq  œufs  frais,  blancs  &  jaunes  ,  &  un 
peu  de  poivre  ;  quand  le  tout  eft  bien 
pilé  enfemble,  foncez  de  petits  moules 
à  petits  Pâtez  d’un  feuilletage  bien  min¬ 
ce  j  étant  foncez  ,  drelTez  la  pâte  des  Ra¬ 
mequins  dans  les  moules  qui  font  fon¬ 
cez  de  pâte  de  feuilletage,  comme  des 
petits  choux  6c  les  faites  cuire  au  four  , 
ou  fous  un  couvercle  ;  étant  cuits,  fervez» 
les  pour  un  plat  d’Entremets ,  ou  pour 
Garniture. 
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Ris-de-V  eau. 

Le  Ris-de-Vean  eft  un  morceau  fort 
délicat,  qui  fe  prend  à  la  gorge  de  cet 
Animal  ,  tenant  d’un  bout  à  la  partie  fu- 
perieure  de  la  poitrine.  Outre  la  parc 
qu’ont  les  Ris-de-Veaii  dans  tout  ce  qu’il 
y  a  de  meilleurs  ragoûts,  comme  on  l’a 
alTez  pu  voir  -,  on  en  Liit  encore  divers 
plats  ou  Hors-d’œuv!  es ,  pour  Enrrées  (3c 
Entremets ,  dont  voici  run  des  plus  con¬ 
sidérables. 

Ris-de-Vem  farcis  a  la  Daaphirte. 

Prenez  les  plus  gros  Ris-de-Veau  que 
vous  pouvez  ;rouvcr  ,  &  les  faites  blan¬ 
chir;  étant  blanchis,  tirez  -  les ,  de  les 
mettez  dans  de  l’eau  froide,  enfuite  les 
déparez  *,  fendez-les  par  le  côté  avec  un 
couteau ,  &  remplirez  les  trous  que  vous 
aurez  faits  de  farce  de  Poulets ,  dont  vous 
trouverez  la  maniéré  de  la  faire  ,  mar¬ 
quée  en  plufieurs  endroits  Prenez  une 
ca/Ièrole ,  ôc  la  garninfez  de  bardes  de 
lard  &c  de  tranches  de  Veau  ,  &  l’alTai- 
fonnez  de  fel ,  de  poivre,  fines  herbes 
&  fines  épices,  quelques  ciboules  entiè¬ 
res  ,  un  peu  de  perfil  haché  3c  un  oignon 
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coupé  par  tranches:  Les  Ris -de- Veau 
étant  farcis,  les  arrangez  dans  la  cafTe- 
role ,  &c  les  affaifonnez  deiTus ,  comme 
delTous  ,  les  couvrez  de  tranches  de  Veau 
&  de  bardes  de  lard  ,  &  mettez  un  cou- 
veicle  de  tourciere  fur  la  callèrole  ,  avec 
du  feu  dellbus  &  delfus ,  y  en  mettant  de 
temps  en  temps  ,  jufqu’à  ce  qu’ils  foienc 
cuits  :  prenez  une  douzaine  de  belles  crê¬ 
tes  ,  &  les  épluchez  proprement,  les 
fendez  entre  deux  avec  la  pointe  du  cou¬ 
teau,  &  lesfircilfez  d’une  farce ,  de  même 
que  les  Ris-de  VeaujpalTez  les  crêtes  dans 
une  calferole  avec  un  peu  de  lard  fondu, 
des  petits  champignons  ,  &  quelques 
truffes  vertes  &:  un  bouquet ,  aflaifonnez 
de  fel  &  de  poivre  ,  &  le  moiiillez  de 
jus,  <!^  le  laidez  mitonner  d  petit  feu  j  é- 
tant  cuites,  d  grailTez-les  bien,  &Ies  liez 
d’un  coulis  de  Veau  &  de  Jambon  :  Les 
Ris  de  Veau  étant  cuits,  tircz-les  ,  &  les 
laifTez  égouter,  &  les  drelTez  proprement 
dans  un  plat  -,  voyez  que  le  ragoût  de  crê¬ 
tes  ait  bon  goût  garnirez  les  Ris-de- 
V eau  d’un  cordon  de  crêtes ,  &  jettez  Iç 
relie  du  ragoût  delfus ,  «Sc  les  fervez  chau.» 
dement  pour  Entrée. 
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Ris  de-Vean  a  U  Dauphine  farcis 
aux  Ecrevices. 

Les  Ris*de-Veaii  farcis  étant  cuits  à 
îa  braife  cie  «la  maniéré  qifil  eft  marqué 
ci^defTus ,  tircz-les  de  leur  brade  ,  &  les 
laifTez  égouter,  &  les  drelîez  proprement 
dans  le  plat  que  vous  voulez  les  fervir  ; 
jettez  deffiis  un  ragoût  d’Ecrevices.  On 
trouvera  la  maniéré  de  le  faire  ci-devant. 

On  fcrtauffi  les  Ris-de- Veau  farcis  à  la 
Dauphine  aux  Huitres.  On  troiiv^'era  la 
maniéré  de  faire  le  ragoût  d’Huitres  ci- 
devant. 

Ris-dc'-F’eaH  en  fricandeaux. 

Prenez  des  gros  Rts-de-Veau,  &c  les 
faites  bien  tremper  dans  plufieurs  eaux, 
&  les  frites  blanchir;  étant  blanchis, 
tirez-les  dans  de  l’eau  froide  ,  Sc  les  dé¬ 
tachez  ,  les  piquez  de  menu  lard;  étant 
bien  piquez  ,  mettez- les  dans  une  calîè- 
-  rôle ,  le  lard  en  delTous  ,  avec  une  cuille¬ 
rée  de  bouillon  demi-fait,  &  les  couvrez 
d’un  plat ,  &  les  mettez  cuire  fur  un 
fourneau  ;  le  bouillon  étant  prcfque  di¬ 
minué  ,  découvrez  la  calTerole ,  l’ache¬ 
vez  de  faire  ufer  en  remuant  doucement 
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éc  temps  en  temps  la  caflerole  t  &  lors¬ 
que  vous  voy«z  que  les  Ris-de-Vcau  ont 
pris  une  belle  couleur,  tirez-les ,  &  les 
drclîèz  proprement  dans  un  plat  :  ôtez 
la  gràifl'e'qu’il  peut  y  avoir  dans  la  caiTc- 
role,  &  mouillez  ce  qui  eft  attaché  d’im 
peu  de  bouillon  ,  ôc  de  jus  de  Veau  pour 
le  détacher  ;  jettez  un  peu  de  poivre 
concaiTé  fur  les  Ris  de- Veau  ;  voyez  qu© 
le  jus  foie  d’un  bon  goût ,  &  le  paitez 
dans  un  tamis  ,  &  le  jettez  chaudemenc 
fur  les  Ris-de-Veau  ,  3c  les  fervez  pour 
Entrées ,  ou  Hors-d'œuvres. 

Lorfque  vous  mettez  cuire  lesRîs-de- 
Veau,  il  faut  y  mêler  trois  ou  quatre 
fricandeaux  de  Veau  pour  les  nourrir, 

Bls-de-P’'eaii  à  la  broche» 

Les  Ris-de-Veau  étant  piquez  de  me¬ 
nu  lard,  pa(îèz-les  dans  une  brochette, 
&  les  attachez  à  la  broche ,  &  les  met¬ 
tez  cuire  -,  étant  cuits  &  d’une  belle  cou¬ 
leur,  tirez-les  3c  les  drelTez  proprement 
dans  le  plat  que  vous  voulez  les  fervir, 
&  y  mettez  deifous  une  effence  de  Jam¬ 
bon  ,  ou  bien  du  jus ,  &  les  fervez  chau-^ 
deraent  pour  Entremets. 
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Rh-de-Vemt  aux  finef  herbes, 

GarnifTez  le  fond  d’une  tourtiere  de 
bardes  de  lard  &:  de  petites  n:aBches»de 
Veau  ,  Sc  aiTaifonnez  de  Tel  j  de  poivre  , 
fines  herbes  &  tant  foit  peu  de  fines  épi¬ 
ces  ,  quelques  tranches  d’oignons  ,  du 
perfil  haché  Sc  quelques  ciboules  entiè¬ 
res  lesRis-dc  Veau  étant  blanchis,  dé- 
cachez-les,  &  les  arrangez  dans  la  tour¬ 
tière ,  les  aflaifonnez  delïtis  comme  def- 
fbus ,  &  les  couvrez  de  tranches  de  Veau 
&  de  bardes  de  lard  \  mettez  le  couver¬ 
cle  fur  la  tourtieie,  &  les  mettez  cuire 
feu  deflous  &  deifus  étant  cuits  , _  dé¬ 
couvrez  la  tourtière  ,  &  vuidez  le  feu  de 
delTus  le  couvercle  ,  y  en  remettez  d’au- 
tje  j  ôtez  les  tranches  de  Veau  &  les  bar¬ 
des  de  lard  de  deffus  les  Ris-de-Veau, 
6c  les  arrofez  de  la  même  grailTe  de  la- 
tourtiere  où  ils  font  ,  6c  les  panez  d’une 
mie  de  pain  bien  fine,  &  recouvrez  1^ 
tourtiere  de  fon  couvercle  ,  afin  qu’ils 
prent’.ent  couleur  :  prenez  une  truffe 
verte  6c  la  pelez  ôc  l’hachez  bien  menue, 
6c  la  mettez  dans  une  calîerole  avec 
du  coulis  clair  de  Veau  6c  de  Jambon  ,  6c, 
un  peu  d’efi'ence  de  Jambon  ,  6c  la  met¬ 
tez  mi.onner  à  petit  feu  i  voyez  que  le 

coulis 
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coulis  foit  d’un  bon  goûr,  qu’il  aie  de 
la  pointe  ;  vuidez-le  dans  Je  plat  que  vous 
voulez  fervir  les  Ris-dc-Veau  j  les  Ris- 
de-Veau  ayant  pris  une  belle  couleur, 
tirez- les  fur  un  plat ,  ôc  les  lailTez  egou- 
ter  j  enfuite  arrangez- les  dans  le  plat  où 
eft  le  coulis ,  &  les  fervez  pour  Entre- 
anets. 


Rts-àe-V farcis  a  U  cendre. 

Les  Ris-de-Veau  étant  blanchis  j'fen- 
dez-les  par  le  côté  ,  &  les  farcilTez  de  ia 
même  minière  que  ceux  qui  font  mar¬ 
quez  ci-devant.  Prenez  autant  de  feuil¬ 
les  de  papier  ,  que  vous  avez  de  Ris- 
de-Veau  ,  mettez  une  tranche  de  lard 
fur  chaque  felüHe  de  papier  en  un  coin,, 
&:  une  petite  tranche  de  Jambon  ,  alTai- 
fonné  de  lel ,  poivre,  fines  herbes  & 
tant  foit  peu  de  fines  épices  ,  petfil  Ju¬ 
ché,  &  une  ciboule  entière  fijr  chacun  J 
mettez  fur  chaque  feuille  de  papier  fon 
Ris-de-Veau  farci,  &  les  allaifonnez 
delTus  comme  dedous  ,  &  les  envelop¬ 
pez  deflus  d’une  tranche  de  Veau  bieix 
mince  &'  d’une  barde  de  lard^  &  les  plier 
bien  de  leurs  feuille-;  de  papier &  les  fi¬ 
celer  ,  &  les  mouiller  tant  foit  peu  ^  met- 
'  la  ‘  ?nd’  e  chaude  au  coin  du  foyer;, 
.  ;  '  fr.  Ce 
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&  arrangez  vos  Ris-de- Veau  deflus  ,  & 

O 

les  couvrez  de  cendres  chaudes,  &  avoir 
foin  d’y  en  remettre  de  temps  en  temps, 
&  les  laiffer  cuire  pendant  deux  heures  \ 
étant  cuits,  les  tirer  ,  &  les  ôter  du  pa¬ 
pier  ,  &  les  drelïer  proprement  dans  le 
plat  que  vous  voulez  les  fervir  ,  &  y 
jette r  un  ragoût  de  Jambon  deffus  , 
le  fervez  chaudement  pour  Enuemets. 
Vous  trouverez  la  maniéré  de  faire  le 
ragoût  de  Jambon  à  ^Article  des  Ra¬ 
goûts  ,  marqué  ci-devant. 

Lorfqu’on  ne  veut  point  les  fervir  avec 
un  ragoût  de  Jambon  ,  on  les  fert  feu¬ 
lement  avec  une  eflence  de  Jambon 
de/Tous. 


Rïs  -  de’'  Veau  frit^. 

Les  Ris-de-Veau  étant  blanchis ,  cou- 
pez-les  tn  trois  ou  quatre  morceaux  ,  ôc 
les  mettez  dans  un  plat  ou  calîerole  ,  avec 
un  oignon  coupé  par  tranches  ,  quelques 
ciboules  entières ,  &  une  feiiille  de  lau¬ 
rier  ,  du  fel ,  du  poivre  ,  &  deux  ou  trois 
clous  ,  &  une  couple  de  jus  de  citron  ,  ôc 
les  lailTéz  mariner  une  couple  d’heures  j 
faites  une  pâte  de  cette  ruanicre  :  Prenez 
une  calTerole  ,  &  y  irerrez  une  poignée 
de  farine  &  un  peu  de  fel ,  &  la  délayez 
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avec  de  l’eau  ,  &  y  mettez  un  œuf 3, 
blanc  &  jaune  *,  battez  bien  le  toiit  en- 
femble  :  faites  fondre  la  grolTeur  d’une 
noix  de  beurre ,  que  vous  y  mettez  j  pre¬ 
nez  garde  qu’elle  ne  foie  ni  trop  épailî'e  , 
ni  trop  claire  j  tirez  les  Ris  de* Veau  de 
leur  marinade  ,  &:  les  effuyez  entre  deux 
linges  ,  &  le»  mettez  dans  la  pâte  j  met¬ 
tez  du  fain-doux  dans  une  poêle  :  étant 
chaud  5  mettez  vos  Ris-de-Veau  un  à  un 
dans  la  friture  5  en  égoutant  le  plus  que 
vous  pourrez  la  pâte  ;  étant  frits  &  d'une 
belle  couleur,  ic  qu’ils  foient  fecs  -,  ti¬ 
rez -les  ,  &  les  mettez  égouter  j  faites 
frire  enluite  du  perfil  ^  pliez  une  ferviette 
fur  le  plat  que  vous  voulez  les  fervir  , 
&  les  dreffez  proprement  defilis,  &  met¬ 
tez  au  milieu  du  perfil  frit ,  &  les  fervez 
chaudement  pour  Entremets. 

Rissoles. 

Prenez  un  blanc  de  Chapon  ,  cîu  bien 
un  morceau  de  Veau  blanchi  fur  le  gril*^ 
mettez  le  blanc  de  Chapon  fur  une  ta¬ 
ble  ,  avec  un  peu  de  perfil  &  de  cibou¬ 
le  ^  un  champignon,  un  peu  de  Jambon 
cuit ,  la  grolfeur  d’une  noix  de  mie  de 
pain  trempée  dans  de  la  crème ,  une  cou¬ 
ple  de  jaunes  d’œufs  cruds  hachez  bien 

C  c  i  j 
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le  tout  enfemble  ,  &  le  pilez  dans  le 
moitiêi'  •,  étant  bien  pilé  ,  tirez- le,  faites 
une  abaiile  d’une  pâte  de  feuilletage , 
qui  foit  bien  mince  ,  &  la  coupez  en 
plufieurs  morceaux  \  d>c  mettez  à  un  coin 
de  ces  petites  abaiiTes  la  grolTeur  d’une 
moitié  de  noix  de  farce  ,  &  moüillez-les 
tout  autour ,  Sc  les  couMi'e^  du  refie  de 
la  pâte  ;  étant  couvertes  ,  il  fuit  parer 
tout  autour  la  Riffole  avec  un  couteau 
ou  videl  •,  étant  toutes  faites  ,  mettez 
du  fain-doux  dans  une  poêle  ,  &  le  met¬ 
tez  fur  le  feu  étant  chaud  ,  mettez-y 
les  RifToles  ,  &  remettez  la  poclc  fur  le 
feu  ;  &  avant  pris  une  belle  couleur  , 
tirez- les  &  les  mettez  égouter,  vous 
pouvez  les  fervir  pour  Hors  -  d’oeuvre  , 
ou  pour  Gnniture. 

Les  RifToles  en  maigre  fe  font  de  mê¬ 
me  ;  la  d  ffe  ence  qu’il  y  a  ,  c’efl  qu’au 
lieu  de  farce  grade  ,  vous  y  en  mettez 
une  maigre.  Pour  ce  qui  eft  des  RifTo- 
îes  de  monderons ,  vous  mettez  dans  la 
farce  quantité  de  mouderons ,  &C  les  fai¬ 
tes  de  même. 

RijfoUs  d^Epi»arf. 

Les  Fpinars  étant  bien  ép’uchez  ,  la¬ 
vez- les  bien  â  plufieurs  eaux  ,  de  les 


noyai  é'  Bourgeois.  R. 
mettez  dans  une  eaflerole  avec  un  verre 
d’eau  ,  ôc  les  faites  bouillir  étant  cuits  > 

.  tirez-les ,  &  les  mettez  égputer  -,  étant 
froids  ,  prelTez  -  les  bien,  &  enfuite  les 
mettez  dans  un  mortier  ;  étant  pilez  , 
mcttez-y  un  morceau  de  beurre  frais  la 
quantité  qu’il  en  faut ,  avec  de  l’écorce 
de  citron  verd  ,  &  une  coupje  de  bifeuits 
d’Amandes  ameres,  &  un  peu  de  fucre,  &: 
un  peu  d’eau  de  fleur  d’Orange  ;  le  tout 
bien  pilé  enfemble,  bc  enfuite  en  for- 
ruez  vos  Rilfoles  comme  celles  marquées 
ci-defllis.  Il  faut  les  faire  frire  dans  de  la 
friture  maigre  étant  frites  d’une  belle 
couleur ,  les  tirer  de  la  friture  ,  èc  les 
mettre  égouter  &  les  drefler  propre¬ 
ment  fur  le  plat  q^ie  vous  voulez  les 
fervir ,  les  fucrer  &  les  glacer  avec  la 
pèle  rouge  ,  &  les  fervez  chaudement 
j)our  Entremets. 

Rôti. 

Quoyqu’il  femble  qu’il  n’y  ait  rierst 
que  de  facile  dans  ce  qui  regarde  le  Rôti, 
nous  avons  cui  qu’il  ne  falloit  pas  laif-. 
fer  d’en  dire  quelque  chofe  ,  non  pas 
pour  marquer  le  degré  de  cuiflbn  necef* 
faire  ,  ou  le  temps  qu’d  faut  à  chaque 
piece  pour  être  rôtie  bien  à  propos ,  par- 
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ce  qu’on  en  juge  à  l’œil ,  &  fuivant  la 
grofleur  &  la  folidité  des  Viandes  i  mais 
bien  pour  expliquer  la  maniéré  de  les  * 
apprêter  avant  que  de  les  mettre  à  la 
broche.  Par  exemple: 

Plumez  proprement  des  Cailles  & 
Cailleteaux ,  &  les  vuidez  ,  &  les  enve¬ 
loppez  d’une  barde  de  lard ,  &:  les  embro¬ 
chez  dans  une  brochette  ;  les  attacher  à 
la  broche  ,  &  les  faire  cuire  à  propos  *, 
étant  prefque  cuites  ,  les  paner  d’une  mic 
de  pain  bien  fine  fur  la  barde  de  lard, 
&  les  fervez  chaudement. 

Les  Faifans  &  Faifandeaux  étant  plu¬ 
mez  6c  vuidez ,  vous  les  ficelez  6c  les 
faites  refaire  ,  6c  les  épluchez  propre¬ 
ment  ,  ôc  les  piquez  de  menu  lard  i 
étant  bien  piquez  ,  vous  les  mettez  à  la 
broche  ,  6c  les  pliez  d’une  feuille  de  pa¬ 
pier  ,  6c  les  mettez  cuire  à  petit  feu  y 
étant  prefque  cuits  ,  ôtez  le  papier ,  ÔC 
leur  faites  prendre  une  belle  couleur 
dorée,  6c  les  tirer  de  la  broche ,  ôc  les 
fervez  chaudement. 

Les  Perdrix ,  Perdreaux  6c  Gelinotes 
s’accommodent  de  la  même  maniéré. 

Les  Becafies  <5c  Becaflines  étant  plu¬ 
mées  ,  vous  les  troufiez  ;  leur  bec  fert  de 
brochette  ,  ôc  on  ne  les  vuide  point;  ôc 
les  faites  refaire ,  ôc  les  piquez  de  meniï 
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lard  ÿ  étant  piquez  ,  mettez-les  à  la  bro¬ 
che  cuire  à  propos  :  on  peut  y  mettre 
une  Rôtie  ciefTous  •,  étant  cuits  à  propos, 
tirez-les  ,  &  les  fervez  chaudement. 

Les  Pluviers  &  Grives  s’apprêtent  de 
même.  _ 

Les  Dindonneaux,  Dindons  &  Din¬ 
des  •,  vous  les  tuez  ,  les  plumez  ôt  les 
laiflez  mortifier  -,  étant  mortifiez ,  vous 
les  vuidez  &  les  troulTcz  proprement,  ôc 
les  faites  blanchir  fur  de  la  braife  ;  étant 
blanchis  &  bien  épluchez  ,  vous  les  fi¬ 
celez  &  les  piquez  proprement  de  menu 
lard  •,  étant  bien  piquez  ,  mettez-les  x 
la  broche,  &  les  pliez  de  papier  ,  &  les 
faites  cuire  à  propos  étant  prefque 
cuits  ,  tirez  la  feiiille  de  papier  ,  &:  leur 
faites  prendre  une  belle  couleur  dorée  , 
6c  les  tirer  de  la  broche ,  de  les  fervez 
chaudement. 

Les  Poules  de  Coq  6c  les  Campines 
fe  fervent  de  même. 

Les  Chapons  les  Poulardes  étant 
plumez  &  bien  mortifiez ,  vous  les  vui¬ 
dez  ôc  les  faites  blanchir  fur  de  la  braife, 
étant  blanchis  &  bien  épluchez  ,  vous 
les  ficelez  &  les  bardez  ,  6c  les  embro¬ 
chez  &  les  mettez  cuire’,  étant  prefque 
cuits ,  débardez-les  ,  &  les  panez  d’une 
mie  de  pain  bien  fine ,  6c  leur  faites  pren- 
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dre  une  belle  couleur ,  les  tirer  &  les 
fervir  chaudement. 

Les  Poulets  gras  &  les  Poulets  de 
grains  étant  plumez  &  mortifiez  ,  viii- 
dez-les  &  les  faites  refaire  fur  de  la  brai- 
fe  \  étant  refaits  &  bien  épluchez  ,  fi¬ 
celez -les  &  les  piquez  de  menu  lard  *, 
étant  bien  piquez  ,  embrochez- les  &  les 
pliez  de  feuilles  de  papier  ,  &  les  met¬ 
tez  cuire  *,  étant  prefque  cuits  ,  ôtez  le 
papier,  &  leur  faites  prendre  une  belle 
couleur  dorée  i  les  ôtez  de  la  broche ,  les 
déficeler  ,  &  les  fervez  chaudement. 

L’on  barde  les  Poulets  gras  ,  de  même 
que  les  Chapons  &  Poulardes. 

Les  Ramiers  &  Ramereaux  étant  plu¬ 
mez,  vuidez-les  ,  &  trou^ez-les  ;  les 
faites  refaire  fur  de  la  braife;  étant  refaits 
&  bien  épluchez  ,  vous  les  piquez  de 
menu  lard,  &:  les  mettez  à  la  broche 
pliez  de  papier  ,  &  les  mettez  cuire  *, 
étant  cuirs,  ôrez  le  papier,  &  leur  fai¬ 
tes  prendre  ccHileur  j  les  tirez  &  les  dé¬ 
ficelez  ,  &  les  fervez  chaudemenr. 

Les  Tourterelles  s’accommodent  &:  fe 
fervent  de  même. 

Les  Canards,  Sarcelles  &  antres  Oi- 
feanx  de  riviere  fe  doivent  viiider,  tionf- 
ier  &  être  mis  à  la.  broche,  fans  piq  e.r  v 
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«tant  prcfqiic  cuits  ,  on  les  flambe. 

Les  Oycs  fauvages  grafles  étant  bien 
plumées  ,  épluchées  &  vuidées  ,  trouf- 
l'ez-les  &  les  faites  refaire  ;  enfuite  met- 
tez-Ies  â  la  broche  ,  &  les  faites  cuire  à 
propos,  &  les  paner  d’une  mie  de  pain 
bien  fine  •,  ayant  pris  une  belle  couleur, 
tirez-les  ,  ôc  les  fervez  chaudemenr. 

Vuidez  Si  bardez  les  Oyions,  &  faites 
une  farce  avec  les  foyes ,  lard,  fines  her¬ 
bes  ,  ciboules  &  perfil,  aflaifonne  de  fel , 
poivre  ,  mufeade  ,  6c  une  mie  de  pain 
trempée  dans  de  la  crème ,  le  tout  bien 
haché  ,  &  le  mettez  dans  le  corps  de 
rOyfon,  6c  le  faites  cuire  à  la  broche; 
étant  cuit ,  panez-le  d’une  mie  de  pain  , 
le  tirer  &  le  fervir  chaudement. 

Les  Alouettes  étant  plumées ,  on  Icf 
flambe  ,  on  les  trouflè  &c  on  les  barde , 
en  les  paflant  dans  une  petite  brochet¬ 
te  on  les  attache  à  la  broche  ,  èc  on 
les  met  euire  ;  étant  cuites ,  panez-Ies, 
&  les  tirez ,  6c  les  fervez  chaudera'ent. 

Les  Mauviettes  étant  plumées  &  refai¬ 
tes  ^  piquez-les  de  menu  lard  ,  èc  les  met¬ 
tez  dans  une  brochette ,  &:  les  attachez 
à  la  broche  ,  5c  les  faites  cuire  ;  étant 
cuites  ,  tirez-les,  6>c  les  fervez  chaude¬ 
ment.  Elles  ne  fe  vuident  point ,  non  pkis 
que  les  Aloiiettcs.. 

Tem?  //. 
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Les  OL'tolans  étant  bien  plumez  5^ 
trouirez  ,  bardeZ'ies  &  les  mettez  en  une 
brochette;  attachez- les  en  une  broche, 
&;  les  mettez  cuire  -,  étant  cuits ,  pa- 
nez-les ,  les  tirer  ôc  les  fervir  chaude¬ 
ment. 

Les  Beefigues  étant  plumées,  on  leur 
coupe  la  tête  &  les  pieds  \  on  les  barde, 
ôc  on  les  met  en  une  brochette ,  &  on  les 
attache  à  la  broche ,  &  on  les  met  cuire  *, 
étant  cuites  ,  on  les  pane  ,  on  les  tire ,  ôc 
on  les  fert  chaudement. 

Lièvres  &  Levreaux  ;  dépoiiillez-les , 
&  les  éventiez  -,  frottez  -  les  de  leur 
fang  ,  &:  les  faites  refaire  fur  la  braife  ; 
étant  refaits,  piquez-les  de  menu  lard, 
&  les  mettez  à  la  broche  \  étant  cuits , 
tirez-les  ,  &  les  fervez  chaudement. 

Lapins  &  Lapreaux  -,  dépouillesdes  , 
&  les  vuidez ,  &  laiiïez-y  le  foye  *,  faites- 
les  refaire  *,  étant  refaits  ,  piquez-les  de 
menu  lard,  les  mettez  à  la  broche  •,  étant 
cuits,  tirez-les,  &  les  fervez  chaude¬ 
ment. 

On  fait  blanchir  l’Agneau  &  le  Che¬ 
vreau  dans  l’eau  ou  fur  la  braife  ;  on  les 
pique  de  menu  lard  ,  on  les  met  à  la  bro¬ 
che  ",  étant  cuits  ,  on  les  tire ,  &  on  les 
fert  chaudement. 

Le  Cochen  de  lait  doit  être  bien  échau- 
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à  l’edu  cliaiide,  on  ôte  le  dedans  ,  on 
y  mec  Tel,  poivre,  ciboule ,  un  oignon 
piqué  de  clous ,  un  morceau  de  beurre  ; 
on  le  mec  à  la  broche  ;  &  quand  il  efl:  un 
peu  échauffé  ,  on  l’arrofe  par  tout  d'huile 
d’olive  avec  une  plume,  cela  luy  fait  pren¬ 
dre  une  peau  croquante*,  étant  cuit,  ti¬ 
rez- le,' &  le  fervez  chaudement. 

Marcaflin  *,  ôrez-luy  la  peau  du  corps, 
luy  laifî'ez  celle  delà  tête;  troulfez-le 
proprement,  &:  le  faites  refaire  ;  étant  - 
refait,  on  le  pique  de  menu  lard  ;  étant 
piqué  ,  mettez-le  à  la  broche  ,  le  pliez 
de  papier ,  Sc  le  mettez  au  feu  ;  étant 
cuit,  tirez  le  papier,  &  luy faitesoprendre 
cou^eur  ;  enfuice  tirez  -  le,  &  le  fervez 
chaudement. 

Les  Longe  de  Sanglier ,  Longe  de 
Cerf,  Longe  de  Chevreuil  s’apprêtent 
de  même ,  6c  on  les  pique  de  menu 
lard.  Les  Dains  &  les  Fans  s’accommo¬ 
dent  de  même  que  le  Marcafîin  ;  on  les 
pique  de  menu  lard;  étant  cuits  ,on  les 
lert  de  même. 

Rôties  de  Roigmns  de  P^eau  ^ 
en  gras. 

La  Longe  de  Veau  étant  cuire,  tîres- 
cn  le  Roienon,  5c  le  mettez  fur  une 
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table  avec  fa  gtailTc ,  un  peu  de  perfil  ; 
de  l’écorce  de  citron  verd,  du  lucre  i 
proportion  de  ce  qu’il  en  faut  •,  hachez 
bien  le  tout  enfemble  ,  &  le  pilez  dans 
le  mortier  coupez  de  petites  tranches 
de  pain  de  la  grandeur  de  deux  doigts  , 
6c  les  parez  tout  autour  proprement  ; 
mettez  un  peu  de  farce  fur  chaque  Rô¬ 
tie  ,  beurrez  le  fond  d’une  tourtière  ,  ÔC 
y  arrangez  les  Rôties  *,  étant  toute  gar¬ 
nie  ,  mettez-les  au  four  ,  &  qu’elles  pren¬ 
nent  une  belle  couleur ,  ou  fous  un  cou¬ 
vercle  -,  étant  cuites ,  les  fucrez  &  les 
glacez  avec  la  pèle  rouge  ,  6c  les  drelTez 
proprement  dans  le  plat  que  vous  voulez 
lesfervir,ôc  les  fervez  pour  Entremets 
ou  Garniture. 

'iorfque  l’on  n’a  point  de  Roignons 
de  Veau  pour  faire  des  Rôties,  il  n’y  a 
qu’à  fe  lervir  d’un  peu  de  farce  de  Cha¬ 
pon  ,  6c  y  mettre  un  peu  de  fucre  6c  d’é¬ 
corce  de  citron  verd  -,  les  drefler  de  mê¬ 
me  ,  les  faire  cuire  ôc  les  glacer ,  6c  les 
drelTer  de  la  même  maniéré  que  celles 
qui  font  marquées  ci-deflus. 

Rôties  en  maigre. 

Prenez  la  chair  d’une  Carpe ,  6c  la 
mettez  fur  une  table,  avec  un  peu  dd 
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pcrfil ,  aUaifonné  d’un  peu  de  fel ,  d’écor¬ 
ce  de  citron  verd  ,  quelques  bifciiits  d’a¬ 
mandes  ameres  de  beurre  frais  -,  hachez 
bien  le  tout  cnfemble  ,  &  le  mettez  dans 
un  mortier  avec  un  peu  de  fucre ,  trois  à 
quatre  /aunes  d’œurs  ,  un  peu  de  mie  de 
pain  trempée  dans  la  crème;  le  tout  étant 
bien  pilé  enfemblc',  coupez  des  petites 
tranches  de  pain  de  la  grandeur  que  vous 
voulez  faire  les  Rôties ,  &  dreiïez  de  la- 
farce  fur  chacune  de  ces  Rôties  ;  ayez  une 
tourtiere  6c  la  beurrez  ,  6c  y  arrangez  les 
Rôties  ;  étant  toutes  dreffées,  mettez-lcs 
au  four  ,  ou  fous  un  couvercle  -,  étant  cui¬ 
tes  ,  6c  qu’elles  ayent  une  belle  couleur , 
fucrez-Ies  6c  les  glacez  avec  la  pèle  rougeÿ 
drelTez-les  dans  le  plat  que  vous  voulez 
les  fervir,  fervez-les  chaudement  pour 
Entremets  ou  Garniture, 

'  .•  .  I) 

■Rouge  t  s. 

r  i  .  -  .  .  ,  ,  .  •/ 

Sont  des  petits  PoilToni de  mer,  qui 
s’accommodent  de  differentes  maniérés. 

'  \ 

Rougets  en  cajferole.  •  ...  j 

Vuidez  les  Rougets ,  6c  en  coupez 
les  têtes  -,  frottez  un  plat  d’argent  ou 
tourtiere  de  beurre ,  affaifonné  de  fel , 
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de  poivre,  d’un  peu  de  fines,  herbes  j 
tant  fort  peu  de  fines  épices  ,  du  perfil; 
haché  J  quelques  ciboules  entières*,  airan-^ 
gez  les  Rougets  dans  le  plat  ou  tour¬ 
tière  ,  les  alFaifonnez  delTus  comme 
deffous,  Se  les  arrofez  de  beurre  fondu  v 
panez-les  d’une  mie  de  pain  bien  fine  ,  ôc 
les  mettez  cuire  au  four  ou  fous  un  cou¬ 
vercle  ;  faites  une  fauflë  hachée  de  çette 
maniéré:  Hachez  un  peu  de  ciboule  ,  de 
perfil ,  quelques  champignons  &c  truffes  » 
prenez  une  cafferole  avec  un  petit  mor¬ 
ceau  de  beurre  ,  ôc  la  mettez  fur  un  four¬ 
neau  *,  Je  beurre  étant.fondii ,  -  mettez  f 
la  ciboule  ;,-le  perfil  ,,,le$  champignon? 
les  truffes  ,  affaifonnée  de  fel'ôc.  de  poi^ 
vre,rj&  -ia  moüjiilez  d’i.(m-peu  de  bouili-v 
lou  de  poiffon  ,  '  Ôc  la  jailfcz  mitoniner  d 
petit  feu  y  étant  cuite  ,  -liez-  la  d’un  coulis; 
d’Ecrevices  :  voyez  quelle  foit  d’un  bon 
goût ,  &  la  mettez  dftns^  l^pl^t  que  vous 
voulez  fervir  les  Rougets  *,  tirez  les  Rou¬ 
gets  du  foui*: 'Voyez -qu’ils  ayencunc 
belle  couleur  -,  les  arrangez  autour  d,it 
plat  où  efl:  la  faufle  hachée  ,  Ôc  les  fervez 
chaudement  pour  Entrée. 

Rougets  rgrilU'^À  la  fauffe  l*j4nçhois. 

J  , 

Les  Rougets  étant  vuidez  ,  coupez^» 
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en  les  tètes ,  &les  trempez  dans  du  beur¬ 
re  fondu  &  du  Tel ,  6c  les  faites  griller  à 
petit  feu  •,  étant  grillez  ,  drelfez-Ies  dans 
le  plat  que  vous  voulez  les  fervir  ;  fai¬ 
tes  une  faufTe  blanche  de  cette  maniéré  : 
Prenez  une  calTerole  avec  du  beurre  frais» 
&  y  mettez  une  pincée  de  farine  ,  avec 
une  ciboule  enticre  »  •  aflàifonnée  de  fel  > 
de  poivre  6c  de  mufeade ,  6c  la  moiiil- 
Jez  d’un  peu  d’eau  6c  d’un  peu  de  vinai¬ 
gre  ,  6c  la  tournez  fur  le  fourneau  »  y 
mettant  une  couple  d’Anchois  -,  6c  étant 
liée»  voyez  qu’elle  foit  d’un  bon  goût, 
6c  la  jettez  fur  les  Rougets ,  &  les  fervez 
chaudement. 

Rougets  grillel^aH  coulis  d" Ecrevives. 

Les  Rougets  étant  grillez  de  la  ma¬ 
niéré  qu’il  clf  marqué  ci-delfus ,  faites 
,  une  faulTe  de  cette  maniéré  ;  Prenez  une 
cairerole,&  y  mettez  un  peu  de  beurre 
frais  6c  une  pincée  de  farine  ,  alTaifonnée 
de  fel ,  de  poivre  »  de  mufeade  6c  d’uns, 
ciboule  entière,  6c  la  mouillez  d’un  peu 
d’eau  6c  d’un  peu  de  vinaigre  ,  èc  y 
mettez  un  demi-cuillerée  de  coulis  d’E- 
creviccs  ,  6c  quelques  câpres  ;  tournez  la 
laufTe  fur  un  fourneau:  étant  liée, 
voyez  qu’elle  foit  d’un  bon  goût ,  6c  la 
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jettez  fur  les  Rougets ,  &  les  fervez  cliait^ 
dement  pour  Entrée. 

Rougets  en  filets^, 

Vuicîez  des  Rougets ,  &  les  faites  gril¬ 
ler étant  grillez,  coupez-en  la  tète  ,  & 
en  levez  les  filets  ,  S>c  les  arrangez  dans 
le  plat  que  vous  voulez  les  fervir  pour 
Entrée  ,  &  y  jertez  un  petit  ragoût  d'Ecie- 
viccs  ou  d’ Huîtres ,  ou  bien  une  lauiîe 
blanche.  Vous  trouverez  la  maniéré  de 
fake  les  ragoûts  ci-devant. 

Rougets  en  marinade^ 

V uidez  les  Rougets ,  Sc  en  coupez  la 
tete  ,  &  en  levez  les  filets  ,  &  les  met¬ 
tez  dans  un  plat  ou  calTerole  ,  avec 
quelques  tranches  d’oignons ,  des  cibou¬ 
les  entières,  quelques  feuilles  de  Lau¬ 
rier,  &  alTaifonné  de  fel ,  de  poivre,  èc 
y  mettez  une  couple  de  jus  de  Citron , 
ou  bien  un  peu  de  vinaigre  *,  les  lai  liez 
mariner  pendant  une  ou  deux  heures  ; 
étant  marinez  ,  tirez -les  de  la  marina¬ 
de  ,  &  les  mettez  elTuyer  entre  deux 
linges, &  les  farinez,  &  les  faites  frire 
dans  de  la  friture  de  beurre  rafîné  *,  étant 
frits  &  d’une  belle  couleur,  tirez- les» 
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&  les  meitez  égouter ,  pliez  une  ferviecte 
fur  le  plat  que  vous  voulez  les  fervir ,  de 
les  duclTez  proprement  deffus  »  &  les  fer- 
vez  chaudement  pour  Entremets. 

Filets  de  Rougets  aux  Jïues  herbes. 

Vuidez  les  Rougets,  &  eh  coupez  la 
tète,  de  en  levez  les  filets*,  mettez -les 
dans  une  cafierole  avec  un  peu  de  fines 
herbes  *,  hachez  du  pcrftl  de  de  la  ci¬ 
boule,  de  allaifonnez  de  fel ,  de  poivre, 
de  y  mettez  du  beurre  fondu  ,  de  les  laif- 
fez  prendre  goût  dans  leur  affaiforine- 
ment  pendant  une  heure  j  enfuite  les 
mettre  fur  des  cendres  chaudes  ,  afin  que 
le  beurre  fe  fonde ,  de  les  panez  d’une 
mie  de  pain  bien  fine  ,  de  les  faire  gril¬ 
ler  *,  faites  une  ramolade  avec  de  bonne 
huile ,  un  peu  de  câpres  de  de  perfil  haché, 
de  tant  foit  peu  de  ciboule  ,  de  un  An¬ 
chois ,  du  poivre,  du  fel,  de  un  peu  de 
moutarde,  de  un  jus  de  citron  -,  le  tout 
mêlé  cnfemble  ,  de  la  mettez  dans  une 
faufiiere,  que  vous  mettez  dans  le  milieu 
du  plat  que  vous  voulez  fervir  les  Filets; 
les  Filets  étant  grillez  de  de  belle  couleur, 
garnifi'ez  le  tour  du  plat  ou  efl:  la  fauf- 
fiere,  &  lesfervez  pour  Entremets. 
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S. 

Sausse-Robert. 

P  Renez  des  oignons,  &  les  coupez 
en  dez  j  palTez-les  dans  une  calTe- 
lole  avec  un  peu  de  lard  fondu  en  les 
remuant  toujours  j  étant  demi  -  roux  , 
égoutez  bien  la  grailï'c  ,  &  mouillez- les 
de  jus  ,  &  les  lailTez  mitonner  à  petit 
feu,  les  alTaifonnez  de  poivre  &  de  lel  j 
étant  cuits ,  liez-les  d’un  coulis  de  Veau 
de  Jambon',  voyez  que  la  iaufl'e  foit 
d’un  bon  goût ,  6c  y  mettez  un  peu  de 
moutarde  ,  6c  luy  donnez  de  la  pointe  6c: 
vous  en  fervez  au  befoin. 

Sapijfe  au  Jamùon. 

Coupez  trois  ou  quatre  tranches  de 
Jambon  ,  battez-les  ,  6c  les  mettez  dans 
une  calTcrole  >  6c  les  mettez  fuer  fur  un 
fourneau*,  étant  attachez,  poudrez-les 
d’une  pincée  de  farine  en  les  remuant 
toujours  ,  6c  les  mouillez  de  jus  ,  6c  l’af- 
faifonnez  de  poivre  ,  6c  d’un  bouquet, 
6c  la  lailïéz  mitonner  à  petit  feu  fi  elle 
n’elt  pas  afî'ez  liée,  mettez -y  un  peu 
de  coulis  de  Veau  6c  de  Jambon  j  voyez 
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■que  la  ûude  foir  d’un  bon  goCu  ,  ^ 
qu’elle  ait  de  la  pointe ,  Sc  la  palTez  au 
travers  d’un  tamis,  &  vous  en  fervez 
pour  toutes  forces  de  Rôts  de  viand» 
blanche. 


Sanjfe  verte. 

) 

Prenez  du  bled  verd,  &  le  pilez  dans 
un  mortier ,  avec  une  croûte  de  pain  ;  ti¬ 
rez  le  bled  qui  eft  pilé  ,  &  le  mettez  dans 
une  étamine ,  &  l’alTaironnez  de.  poivre 
&  de  fel ,  èc  le  moüillez  d’un  peu  de  jus 
de  Veau,  &  de  vinaigre  i  étant  moüülée 
&  bien  pafîëe,  fervez  la  froide  quand 
Vûus^  fèryirez  de  l’Agneau. 

•  } 

Sanjfe  pour  des  Canards. 

'  ‘  f 

Prenez  du  jus  de  Veau,  l’alTaifonnez 
de  poivre  6c  de  fel ,  6c  y  mettez  deux 
jus  d’Orange  ,  Ôc  vous  en  fervez  pour  leà 
Canards  6c  Sarcelles. 

Saujfe  de  Becajfes.  * 

•  Les.  BecalTes  étant  cuites  ,  tirez-Ies  de 
la  broche  ,•  6c  en  ôtez  le  ventre  6c  les 
foyes,que  vous  mettez  dans  une  cafle- 
role  j  écrafez- les ,  affaifonnez  de  poivre 
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&  de  fel  >  &  le  mouillez  d’un  peu  de  viir 
rouge  j  coupez  vos  BecalTes  dans  la  fauf- 
fc  i  &  fi  elle  n’eft  pas  affez  liée  ,  mettez- 
y  deux  ou  trois  cuillerées  d’argent  de  cou¬ 
lis  de  Veau  &  de  Jambon,  &  la  faites 
chauffer  -,  étant  chaude  ,  voyez  qu’elle 
foit  d’un  bon  goût ,  &  y  ptefTez  deux  jus 
d’Orange  ,  &:  b  fervez  chaudement. 

Saujfe  an  jus  de  Jldontm  k  C échalotte. 

Pelez  des  échalottcs ,  &  les  hachez 
bien  menu  ,  les  mettez  dans  un  plat  avec 
du  poivre  &  du  fel ,  du  jus  du  Mouton  , 
ou  bien  de  Veau  :  vous  vous  en  fervez 
pour  des  Eclanches  de  Mouton,  ou  des 
yolailles. 

SauJ^e  aux  Anchois» 

Lavez  bien  deux  ou  trois  Anchois  ; 
étant  lavez  ,ôtez-en  les  arêtes ,  A:  hachez 
les  Anchois  •,  mettez-lcs  dans  une  cafi'e- 
role  avec  du  coulis  clair  de  Veau,  &  de 
Jambon  ,  &  afiaifonné  de  poivre  &  de  fel, 
&  les  faites  chauffer ,  &  luy  donnez  de  la 
pointe.  Vous  vous  en  fervez  lorfqûe  vous 
fervez  des  fiiulfes  po«r  le  Rôt, 
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Saiiÿe  aux  câpres. 

Prenez  de  l’cflcnce  de  Jambon ,  mcw 
teZ'la  dans  une  caflèrole  avec  des  câpres , 
aufquelles  vous  donnez  trois  ou  quatre 
coups  de  couteau,  &  aiTaifonné  de  poi¬ 
vre  SC  de  fel i  voyez  quelle  Toit  d’un  boa 
coût ,  Sc  la  Cervez  chaudement. 

Saujfe  aux  truffes. 

Prenez  des  truffes  Sc  les  pelez ,  lavcz- 
les  dans  de  l’eau  ,  Sc  les  hachez  *,  étant  ha¬ 
chées  ,  mettez-les  dans  une  cafférole  avec 
du  coulis  clair  de  Veau  Sc  de  Jambon, 
Sc  l’affaifonnez  de  fel  Sc  de  poivre ,  SC 
les  iaiffez  mitonner  à  petit  feu  :  voyez 
que  la  fauffe  foit  d’un  bon  goût ,  Sc  la 
fervez  chaudement. 

La  S  au  (Te  aux  champignons  Sc  aux 
moufferons  fc  fait  de  la  même  maniéré 
que  la  Sauffe  aux  truffes ,  marquée  ci- 
dclTus. 


Saujfe  aux  oignons. 

Prenez  du  jus  de  Veau,  Sc  le  mettez 
dans  une  calïerole  avec  une  couple  d’oi¬ 
gnons  coupez  pat  tranches  ,  affaifonné 
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de  poivre  &:  de  fel,  &  la  iaiflez  miton¬ 
ner  à  petit  feu  j  étant  mitonnée  ,  palîcz- 
la  dans  un  t^Mnis  ,  &  la  mettez  dans  une 
fanlîîere ,  &  la  Tervez  chaudement. 

Saujfe  a  la  ciboule  an  roux» 

Prenez  de  la  ciboule,  épluchez-lâ  ,  St 
îa  hachez  :  paflez-la  dans  une  cafTerole 
avec  tant  foit  peu  de  lard  fondu  ,  alîai- 
fonné  de  poivre  &  de  fel,  &  la  mouil¬ 
lez  de  jus  ,  &  la  laiffez  cuire  un  moment, 
&  la  liez  d’un  coulis  de  Veau  Sc  de  Jam- 
bou  ;  voyez  que  la  faufle  foit  d'un  bon 
goût  s  Sc  qu’elle  ait  de  la  pointe  ,  &  la. 
fervir  chaudement. 

Saujfe  an  verjus. 

Ecrafer  du  verjus  dans  la  faifon  ,  «Scie 
mettre  dans  une  faulîiere  avec  du  poivre 
^  du  fel,  &  la  fervez  froide. 

Saujfe  an  verjus  au  roux. 

Le  verjus  étant  pilé  ,  prenez  du  coulis 
clair  de  Veau  &  de  Jambon  dans  une  calTe- 
role  étant  chaud  ,  mettez-y  le  verjus  \ 
voyez  que  la  faulTe  foit  d’un  bon  goût , 
Sc  la  fervez  chaudement. 
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Saujfe  aux  moHjfcroni  nouveaux. 

Epluchez  les  mouiïerons  ,  5c  les  ha¬ 
chez  avec  un  peu  de  ciboule  5c  de  per- 
hl  J  prenez  une  calTerole  ,  avec  tant  foit 
peu  de  lard  fondu  ,  &  la  mettez  fur  un 
Fourneau  allumé  ;  étant  palTée  quatre  ou 
cinq  tours  ,  mouillez -la  de  jus,  6c  la 
lahîez  mitonner  à  petit  feu  -,  dégrailfez- 
îa  bien  ,  5c  la  liez  d’im  coulis  de  Veau 
&  de  Jambon  j  voyez  que  la  faulTe  foie 
d’un  bon  goût ,  5c  la  fervez  chaudement. 

Saujfe  au  pauvre-homme. 

Prenez  de  la  ciboule  ,  épluchez-la  bien, 
5c  hachez-la  bien  proprement  \  étant  ha¬ 
chée  ,  mcttez-Ia  dans  une  faufliere  avec 
du  poivre ,  du  fel  5c  de  l’eau  ,  5c  la  fer- 
vez  froide. 

I 

Saujfe  au  pauvre-homme  a  t huile. 

Hachez  un  peu  de  ciboule  5c  de  per- 
fil  ,  5c  la  mettez  dans  une  fauffierc  , 
avec  de  l’huile  ,  du  poivre  5c  du  fel  ;  on 
peut  y  mettre  un  peu  de  vinaigre ,  5c  U 
fervez  froide. 
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Sanjfs  Appelîée  Poivrade. 

Mette?  du  vinaigre  dans  une  cafTeroIe, 
avec  un  peu  de  jus  de  Veau ,  une  ciboule 
entière  ,  un  oignon  coupé  par  tranches  , 
ôc  une  tranche  de  citron  ,  ôc  alïàifonnéc 
de  poivre  ôc  de  Tel  ;  lorfqu’elle  a  bouilli  > 
goûtez -la,  quelle  foit  d’un  bon  goût; 
pafTez-la  au  travers  d’un  tamis,  ôc  la 
vuidez  dans  une  fauffiere ,  ôc  la  fervea 
chaudement. 


Sanjfe  douce. 

Prenez  une  calTerole  ,  ôc  y  mettez  du 
vinaigre  ,  une  feiiille  de  laurier  ,  un 
niorceau  de  canelle  en  bâton ,  ôc  du  fu- 
cre  ce  qu’il  en  faut ,  &  le  faites  boiiillir  *, 
ayant  bouilli  Ôc  diminué  à  propos  ,  dref- 
fez-la  dans  une  faulliere  ,  ôc  la  palTez  au 
travers  d’un  tamis  ,  ôc  la  fervez  chaude¬ 
ment.  Au  lieu  de  vinaigre ,  on  peut  fc 
fervir  de  vin. 

SauJJ'e  au  fenouil  &  grofeilles  vertes. 

Prenez  du  petit  fenouil  ôc  des  grofeil¬ 
les  bien  épluchées ,  mettez  dans  une  caf* 
ferole  un  peu  de  beurre ,  ÔC  le  faites  fon¬ 
der 
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dre  fni:  un  fourneau  *,  étanc  fondu  ,  mec- 
cez  -  y  une  pincée  de  farine  ,  Si  la  faites 
rouiîir  i  étant  rouITe ,  mettez  -  y  un  peu 
de  ciboule  hachée  ,  &  la  moiiillez  de 
bouillon  de  Poilîon  5  &  Tadaifonnez  de 
poivre  &c  de  fel  j  loiTque  cela  bouc, 
jfetrez-y  une  petite  pincée  de  fenouil ,  6c 
les  grofeillcs,  &  la  laiiîez  mitonner,  6c 
l’achevez  de  lier  d’un  coulis  j  voyez  que 
la  fauiTe  foit  d’un  bon  goût,  S:  la 'fer ve® 
chaudement.. 

Saipicon. 

Le  Saipicon  eft  un  ragoût  que  Ton  fait 
^  des  grandes  pièces  de  Bœuf ,  Veau  6c 
Mouton  qu’on  veut  fervir  étant  rôties , 
pour  principales  Entrées  :  pour  cela  ,  pe¬ 
lez  des  concombres ,  coupez  -  les  par  la‘ 
moitié  ,  6>c  en  ôtez  la  graine  \  coupez- 
les  enfui  te  en  dez ,  &  les  mettez  à  parc 
mariner  dans  un  plat  ,  avec  un  oignon 
coupé  par  petites  tranches  ,  du  poivre 
du  fel  6c  du  vinaigre  •,  coupez  du  Jam¬ 
bon  en  dez,  champignons  truffes,*  fi¬ 
lets  de  Poulardes ,  foyes  gras,  ris-de- 
veau,  &  des  moufferons  •,  prefîèz  les 
concombres,  paffez-les  dans  uné'  caffe^ 
rôle ,  avec  un  peu  de  lard  fondu  fur  unf 
fourneau  -,  étant  pafi'ez ,  moüillez-les  d&: 

Tome  IL 
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jus,  &C  les  lailTcz  mitonner  à  petit  feil» 
6c  les  dégrailîez  bien  j  mettez  une  autre 
cailerole  avec  un  peu  de  lard  fondu  fur 
un  fourneau  ,  avec  le  Jambon  coupé  eu 
dez  ,  un  peu  de  ciboule  6c  de  perfil  -,  ha¬ 
chez  les  truffes  ,  champignons  ,  mouffe- 
rons ,  ris -de -veau  j  ayant  paffé  le  tout 
enfemble  ,  moüillez-les  de  jus ,  6c  les  af- 
faifonnez  de  poivre  ,  de  fcl  6c  d’un  bou¬ 
quet  ,'6c  les  iailTez  mitonner ,  6c  les  dé- 
graifîez  bien  j  étant  prefque  cuits  ,  met- 
tez-y  les  foyes  gras ,  6c  les  filets  de  Pou¬ 
lardes  coupez  en  dez ,  6c  les  liez  d’un 
coulis  de  Veau  6c  de  Jambon,  6c  d’effen- 
cc  de  Jambon  ;  les  concombres  étant 
cuits,  liez-les  de  même  coulis  que  le  Sal- 
picon  ,  6c  mettez  le  tout  enfemble  ,  c’eft- 
à-dire  ,  mettez  le  ragoût  de  concom¬ 
bres  dans  celuy  de  Salpicon  ,  6c  voyez 
qu’il  foit  d’un  bon  goût ,  6c  qu’il  ait  de 
la  pointe.  On  fait  un  trou  à  l’aloyau, 
ou  quartier  de  Veau  ou  de  Mouton  fur  la 
cuiflè.  On  leve  toute  cette  viande,  qui 
fervira  à  autre  chofe  ,  l’on  met  à  la  place 
le  ragoût  de  Salpicon  ,  que  l’on  vient  de 
marquer. 

On  peut  aufïî  fervir  le  Salpicon  fépa- 
îément. 
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Saucisses. 

Prenez  de  la  chair  de  Porc  des  meil- 
Liirs  endroits ,  comme  des  filets ,  &  y 
mettez  autant  de  pane  que  de  Porc  ;  on 
peut  y  mêler  un  peu  de  Veau  ,  hachez 
bien  le  tout  enferable  ,  avec  tant  fuit 
peu  d’échalottc  *,  alfaifonnez-te  de  Tel , 
de  poi  vre  ,  fines  épices  ^  tant  Toit  peu  de 
fines  herbes ,  &  y  mettez  la  giolléur  d’un 
ceuf  de  mie  de  pain  bien  fine  ,  ôc  le  ha¬ 
chez  bien  ;  prenez  des  petits  boyaux  de 
Cochon  ,  ôc  les  nettoyez  proprement  j 
étant  bien  nettoyez  ,  prenez  un  cornet 
de  fer  blanc  ,  ôc  remplilTcz  les  boyaux 
de  cette  chair ,  en  la  faifant  entrer  avec 
le  gros  doigt  piquez  de  temps  en  temps 
le  boyau  avec  une  épingle  ,  pour  faire 
fortir  le  vent  ,  ôc  afin  que  le  boyau  le 
remplüT’e  mieux  j  le  boyau  étant  plein , 
avec  la  main  rendez- le  bien  uni ,  ôc  les 
marquez  de  la  grandeur  que  vous  vou¬ 
lez  ,  ôc  les  mettez  griller  à  petit  feu  ■, 
étant  cuites ,  fervez-les  pour  Hors-d’œu¬ 
vre ,  ou  pour  garniture. 

Vous  pouvez  anfli  envelopper  le  meme 
appareil  avec  des  Crépines ,  ôc  les  faire 
cuire  à  petit  feu  dans  une  Tourtiere. 

Les  SaucilTes  de  Veau  fe  font  de  la 
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même  maniéré  que  celles  ci-delTLis  -,  il  n’yi 
a  qu’à  fe  fervir  au  lieu  de  chair  de  Porc,, 
fe  fervir  de  rouelle  de  Veau  ,  &  de  la 
pane ,  les  alïàifonner,,  les  fair«  cuire 
de  mêmeu. 

Saucisson  Roy  a  l. 

Il  faut  prendre-  de  la  chair  de  Perdrî» 
erne  ,  de  la  chair  de  Poularde  on  Chapon 
crue  aufli ,  un  peu  de  Jambon  crud  ,  un 
peu  de  cuifTe  deVeau  &  de  lard  crud ,  du 
perfil  &  de  la  ciboule  *,  le  tout  bien  ha¬ 
ché,  avec  des  champignons  &  des  truf¬ 
fes  ,  &.  aflaifonné  d’épiceries  fines ,  d’un& 
poinre.  d’.ail ,  fel  &  poivre.  „  deux  œufs, 
entiers.,  trois  ou  quatre  jaunes  , 
lin  filet  de  crème  de  lait  :  Roulez  cette 
farce  en  gros  morceaux  ,  félon  la  quan¬ 
tité  que  vous  en  aurez  •,  &  pour  les  faire, 
cuire  fans  que  la  farce  fe  défade  ,  coupes- 
des  tranches  bien  minces  de  rouelle  de. 
Veau  ,  ôc  les  applatiiTez  fur  la  table  •,  en¬ 
fermez  avec  cela  vôtre  farce  ,  qu’elle  foir 
de  la  grofiéur  diLbras,pour  le  moins,, 
&  d’une  longueur  raifonnable.  Les- ayant 
ainfi’  accommodées ,  il  faut  avoir  une 
calîèrole'  ovale  ,  avec  beaucoup  de  bar¬ 
des  de  lard  am  fond  &  ranger  les  Sau^ 
oiiTûns  dans  la.caHéroie,.  qu’ils  foient  bienj 
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enfermez  ;  couviez  les  de  tranches  de 
Bœuf  &  bardes  de  lard  ,  ôc  les  faites 
cuire  à  la  braife  ,  prenant  garde  que  le 
feu  ne  foir  pas  trop  ardent  :  il  faut  qu’ils 
cuifent  environ  huit  à  dix  heures-,  étant 
cuirs,  tirez-Ies  en  arriéré  hors  du  feu 
lailTez-  les  refroidir  dans  la  même  caf- 
ferole  j  &  quand  on  fera  prêt  dcfervir, 
ôtez  la  graiffe  avec  la  main  proprement  : 
rirez  vos  SaucifTons  ,  prenez  garde  de 
les  rompre  s  ôtez  toute  la  viande  qui 
eft  autour  ,  &  qu’il  n’y  refte  point  de 
grailTe  :  enfuite,  avec  vôtre  couteau  ou 
tranche-lard  qui  coupe  bien  ,  coupez-le«. 
par  tranches  ,  &  les  rangez  proprement 
dans  fon  plat  ou  alfiette  ,  &  fervez  froid; 
S’il  fe  prefente  occafion  de  faire  de  la* 
Galantine  en  même  temps  que  du  Sau- 
ciiffon  Royal  >  on  le  peut  faire  cuire  dans- 
la  même  caflerole. 

Saumon; 

Eft  un  Poiftbn  de  mer  &  d’eau  doncej. 
que  chacun  connoît.  On  le  fert  entier  oiî‘ 
coupé  par  moitié  ,  &  vous  prenez  le  côté 
de  la  Hure  pour  le  mettre  au  court-boiiil- 
îon ,  &  on  le  fert  pour  un  plat  de  Rôt. 
Quoyque  l’on  ait  expliqué  ci-devant  le- 
€2û.urt-Boiiillôn  ,  cela  n’empêchera  pas  qus: 
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l'on  ne  l’explique  encore  ici.  Vuidez  Te 
Saumon  ,  5c  le  nettoyez  proprement ,  5c 
Je  cizelez  au  milieu ,  afin  qu’il  prenne  plus 
de  goût  -,  mettez-le  fur  une  ferviette  ,  5c 
l’afiaifonnez  de  Tel  >  de  poivre,  de  clou  y 
mufeade  ,  oignons,  ciboules ,  perlil ,  tran¬ 
ches  de  citron  verd,  feiiillcs  de  laurier  y 
bafilic  j  maniez  la  valeur  d’une  livre  de 
beurre  dans  un  peu  de  farine  ,  5c  enfuite 
le  mettez  dans  le  Saumon ,  5c  le  pliez  de 
ia  ferviette ,  5c  le  ficelez  ,  5c  le  mettez, 
dans  une  poifibnniere  de  fa  grandeur , 
avec  du  vin  de  l’eau  5c  du  vinaigre  ,  la 
quantité  qu’il  faut  pour  le  faire  cuire , 
5c  le  mettez  cuire  à  grand  feu  *,  étant  cuit, 
retirez-le,  &  le  mettez  mitonner  fur  de 
labraife;  goûtez  le  court-bouillon,  qu’il 
foit  d’un  bon  goût ,  5c  voyez  s’il  y  a  af- 
fez  de  fel  j  s’il  n’y  en  avoir  point  allez, 
vous  y  en  remettrez  -,  5c  lorfque  vous 
êtes  prêts  à  fervir,  tirez  le  Saumon  du 
court  -  bouillon  ,  5c  le  dépliez 'j  enfuite 
pliez  une  ferviette  fur  le  plat  que  vous 
voulez  le  fervir ,  drelTez-le  deflus  ,  5c  le 
garnilTez  de  perfil  verd,  5c  le  fervez  pour 
un  plat  de  Rot. 

Hure,  ou  tronçons  ou  cjueuès  de  Saumon' 
à  la  braife  en  gras-, 

Vuidez  la  Hure  de  Saumon,  5c  la  pî- 
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qnez  de  gros  lard  ,  bien  alTaifonné  ,  6c 
de  lardons  de  Jambon  ,  &  la  ficelez  ; 
prenez  deux  à  trois  livres  de  roiielles  de 
Veau  ,  que  vous  coupez  par  tranches , 
&  en  garnilTez  le  fond  d’une  calferolej 
avec  des  bardes  de  lard  ,  &  le  couvrez, 
&c  le  mettez  fueV  j  étant  attaché  ,  pou- 
drez-le  d’une  poignée  de  farine,  &  le  re¬ 
muez  fept  ou  huit  tours  fur  le  fourneau  , 
&  le  moiiillez  de  bouillon  &c  de  quelques 
cuillerées  de  jus  y  mettez  le  Saumon  dans 
line  caflerole  ovale  ,  &  y  vuidez  la  braife 
mouillée,  &  les  tranches  de  Veau  deflhs  i 
mettez-y  une  bouteille  de  vin  de  Cham¬ 
pagne  ,  ou  vin  blanc  dedans  5  voyez  qu’il 
foit  allez  mouillé ,  3c  alTaifonné  de  poi¬ 
vre,  de.fel ,  fines  épices  3c  fines  herbes, 
oignons,  ciboules  ,  perfil  3c  tranches  d^ 
citron  verd  5  &  y  mettez  un  morceau  de 
beurre  ,  3c  quelques  bardes  de  lard  delTuS;, 
3c  la  mettez  cuire  à  petit  feu  j  étant  ciu- 
te ,  laill'ez-la  pendant  une  couple  d’heu¬ 
res  dans  fa  braife  ,  pour  qu’elle  prenne 
du  goût  :  lorfque  vous  êtes  prêts  à  fer- 
vir  ,  tirez  -  la  de  la  braife,  3c  la  lailfez 
égotiter  ,  3c  la  déficelez  ,  3c  la  drelTez 
dans  le  plat  que  vous  voulez  la  fervir  ,  3c 
jertez  dellus  un  ragoût  d’Ecrevices  en 
gras,  ou  bien  un  ragoût  de  ris-de- veau 
Ôc  de  crêtes,  6cde  toutes  fortes  de  gar- 


^^6  S.  Le  nouveau  Cmjtnier 
nicures  ,  Se  la  fervez  chaudement.  Vous 
trouverez  la  maniéré  de  faire  le  ragoût 
à  la  lettre  R. 

Les  tronçons  de  Saumon  6c  la^  queue 
fe  font  de  la  meme  maniéré. 

Hure  de  Saumon  ,  ou  tronçons  oh  quenèi 
à  La  hraife  en  maigre. 

Prenez  la  Hure  de  Saumon  6c  la  vui"' 
dez  ,  piquez-la  de  lardons  d’Anguilles  6C 
d’Anchois  V  étant  piquée  ,  ficelez  -  la,  6c 
la  mettez  dans  une  cafîérole  ovale ,  ou 
poiffbnniere  de  fa  grandeur  *,  mettez  du- 
beurre  dans  une  calTcrole  la  grolTeur  du; 
poing  ,  que  vous  mettez  fur  le  fourneau  *, 
étant  fondu  ,  mettez -y  une  poignée  de 
farine  ,  6c  le  faites  rouflir  en  le  remuant 
toujours  ;  étant  roux ,  moüillez-le  d’un 
bouillon  de  PoilTon  ,  6c  le  vuidez  dans  la 
cafferole  où  eft  le  Saumon  j  y  mettez  une 
bouteille  de  vin  de  Champagne,  ou  de¬ 
vin  blanc  -,  voyez  qu’il  ait  allez  de  nour¬ 
riture  pour  le  faire  cuire  :  alThifonnez-le 
de  poivre  ,  de  fel ,  fines  herbes  .  fines 
épices,  oignons,  ciboules,  perfil,  tran¬ 
ches  de  citron  verd  ,  6c  le  mettez  cuire  à 
petit  feu  :  étant  cuit,  laifTez-le  dans  fa 
braife  pendant  une  couple  d’heures ,  qu’il 
prenne  du  goût  j  enfuite  tirez-le  6c  le  dé¬ 
ficelez,  ôc  le  laiirez,égouter  j  drefiez-le 

d■ans^ 
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Hans  le  plat  que  vous  voulez  leïervîr ,  &c 
jectez  delTus  un  ragoût  de  Laitances ,  de 
champignons ,  de  truffes  &  de  moufTc- 
rons ,  ou  bien  un  ragoût  de  queues  d’E- 
cre vices  &  fa  garniture  ,  &  le  fervez 
chaudement.  Vous  trouverez  la  manière 
de  faire  les  ragoûts  à  la  lettre  R. 

Tranches  de  Sanmon  grillées» 

Ayant  coupé  le  Saumon  par  tranches, 
faites  fondre  du  beurre  dans  une  caife- 
rôle ,  &  y  mettez  un  peu  de  fel  -,  frottez 
les  tranches  de  Saumon  de  ce  beurre,  &C 
les  mettez  griller  à  petit  feu  faites  une 
fauffe  blanche  de  cette  maniéré  :  Prenez 
du  beurre  frais  la  quantité  qu’il  en  faut, 
ÔC  le  mettez  dans  une  caflerole  ,  avec  une 
pincée  de  farine  &  une  couple  d’Anchois 
hachez  ,  que  pour  cet  effet  vous  lavez  &C 
en  Otez  l’arrete  ,  quelques  câpres  fines  & 
une  ciboule  entière  ,  aflaifonnez  de  poi¬ 
vre,  de  fel  &  de  mufeade  ,  &  la  mouil¬ 
lez  d’un  peu  d’eau  &  d’une  goutte  de  vi¬ 
naigre  ;  le  Saumon  étant  grillé,  le  retour¬ 
nez,  y  remettez  du  feu  :  tournez  la  fauf- 
fp  blanche  fur  un  fourneau  :  étant  liée  à 
propos,  voyez  qu’elle  foir  d  un  bon  goût, 
&  la  mettez  dans  le  plat  que  vous  vou¬ 
lez  le  fervir  ,  Ik  en  ôtez  la  ciboule ,  Sc 
Tome  //.  F  f 
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mettez  ded'us  les  tranches  de  Saumon,  Sc 
les  fervez  chaudement.: 

Tranches  de  Saumon  grillées  au  coulis 
d' Ecrevices. 


Mettez  griller  les  tranches  de  Saumon 
de  la  même  maniéré  qu  il  efl;  marqué  ci- 
dedus  -,  faites  une  '{àud'e  de  cette  ma¬ 
niéré  •.  Prenez  un  morceau  de  beurre  ,  &C 
le  mettez  dans  une  calTefolc  ,'avec  une 
pincée  de  farine ,  une  ciboule  enticre  &C 
un  Anchois ,  adài Tonnez  de  Tel  ,  de  poi¬ 
vre  &  de  mufeade  ,  &  la  mouillez  d’un 
peu  d’eau  6c  d’un  peu  de  vinaigre,  &  la 
toiunez  fur  le  fourneau  ;  étant  lice  à  pro¬ 
pos  ,  mettez-y  une  demi-cuillerée  à  pot 
de  coulis  d’Ecrevices ,  &  la  remettez  fur 
le  fourneau  ,  afin  qu’elle  chauffe  :  voyez 
que  la  faude  foit  d’un  bon  goût,  &c  la 
dredez  dans  un  plat ,  &:  mettez  les  tran¬ 
ches  de  Saumon  dedus ,  ëc  les  fervez 
chaudement. 


Tranches  de  Saumon  grillées  aux 
Champignons. 


Faites  griller  les  tranches  de  Saumon 
de  la  même  maniéré  qu’il  ed:  marqué 
ci-devant  :  étant  grillées ,  drelTez-les  dans 
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on  plat,  entières  ou  en  filets,  &  jer'tez 
de  (lus  un  ragoût  de  Champignons.  Vous 
trouverez  la  maniéré  de  le  faire  à  la  let¬ 
tre  R. 

L’on  les  fert  aufïi  avec  un  ragoût  de 
truffes,  ou  un  de  morilles. 

Tranches  de  Saumon  grillés  a  la  fauffe 
roHjfe. 

Mettez  griller  les  tranches  de  Saumon 
delà  meme  maniéré  qu’il  eft  marqué  ci- 
devant  j  mettez  la  grolTeur  d’un  œuf  de 
beurre  dans  une  cafTeroIe  ,  &c  la  mettez 
fur  le  fourneau  j  étant  fondu  ,  y  mettez 
une  pincée  de  farine,  &  le  remuez  juf- 
qu’à  ce  qu’il  foit  roux  ,  &  le  moiiillez  de 
bouillon  de  PoifTon  ,  &  y  mettez  un  verre 
de  vin  blanc  j  affaifonnez-le  de  poivre,  de 
fel,  d’un  oignon  piqué  de  clous  ,  d’un 
bouquet  &  d’un  peu  de  perfil  hachéj  loi T- 
qu’ellc  bout,  mettez-y  les  tranches  de 
Saumon  grillées,  &  les  laifl’ez  mitonner  i 
petit  feu:  la  fauffe  étant  diminuée  à  propos, 
tirez  les  tranches  de  Saumon,  &  les  di  elfez 
dans  un  plat  j  faites  une  liaifon  d’un  jaune 
d’œuf,  avec  un  peu  de  verjus  ^  &  liez  la 
fauffe  •,  voyez  qu’elle  foit  d’un  bon  goût , 
&  la  jettez  fur  les  tranches  de  Saumon  , 
^  les  fervez  chaudement. 

Ff  ij 


^40 
,  F 


S.  Le  nouveau  Cutjînkf 


I  L  E  T  s  Ae  Saumon  au  vin  As 
Champagne.  ^ 


Coupez  des  cranckcs  de  Saumon  ,  & 
en  ôtez  la  peau  :  ôtez  l’arête  du  milieu  > 
&  coupez  la  tranche  en  deux  ,  qu’elle  faf- 
fc  deux  filets  *,  arrangez-les  d^ns  une  cafie- 
role  ,  &  les  aflaifonncz  de  Tel  ,  de  poivre 
&  d’un  oignon  piqué  de  clous ,  6c  un  bou¬ 
quet ,  6c  une  dcmi-feüille  de  laurier  ,  un 
peu  de  perfil ,  un  peu  de  rapure  de  pain  , 
un  morceau  de  beurre  frais  -,  y  mettez 
une  demi-bouteille  de  vin  de  Champagne 
ou  vin  blanc  i  ajoûtez-y  quelques  cham¬ 
pignons  6c  moiillerons  i  mettez  la  cafTero- 
le  fur  un  fourneau  bien  allumé  :  étant  di¬ 
minué  à  propos  ,  liez  les  filets  d’un  coulis 
d’Ecrevices  ;  voyez  qu’il  (oit  d’un  bon 
goût ,  6:  les  dre^Tez  proprement  dans  le 
plat  que  vous  voulez  les  fervir  ,  6c  les  fer- 
ycz  chaudement  pour  Entrée. 


Filets  Ae  Saumon  aux  fines  herbes. 

Coupez  des  tranches  de  Saumon  ,  Sc 
les  coupez  par  filets  ,  comme  il  efl:  mar¬ 
qué  ci-defTus',  mettez  du  beurre  frais  au 
fond  d’un  pl  u  ou  tourticre  ,  6c  adaifon- 
npz  de  (el  5  de  poivre  ,  d’uu  peu  de  muf- 


Reyal  &  Bourgeots,  S.  34. 
cadc  ,  fines  herbes  ,  deux  ou  trois  cibou¬ 
les  entières,  «Sc  du  perfil  haché  j  arran¬ 
gez  les  filets  delfus,  &  les  afiaifonnez 
delîus  comme  defibus  -,  faites  fondre  dii 
beurre  pour  les  arrofer  ,  &  les  panez  d’une 
mie  de  pain  bien  fine,  &  les  mettez  cui¬ 
re  au  four ,  ou  avec  un  couvercle  feu 
delTus  &  ilefibus  -,  faites  une  faufie  ;  Ha¬ 
chez  des  truffes  vertes  de  cette  manière  j 
Pelez  des  truffes  &  les  lavez  bien ,  cou- 
pez-!es  par  petites  tranches  \  mettez-lcs 
dans  une  cauerole  avec  un  peu  de  beurre 
fl-ais  ,  &  les  paffez  fur  un  fourneau  *,  étant 
pafiëes  ,  moüillez-les  d’un  peu  de  boiiil- 
lon  de  Poifï'bn  ,  6c  les  lailfez  mitonner  a 
petit  feu ,  les  affaifonnez  de  fel ,  de  poi¬ 
vre  ,  6c  d’un  bouquet  :  étant  cuites ,  liez- 
les  d’un  coulis  au  roux  -,  voyez  que  la  faut 
fc  foit  d’üu  bon  goût  ,  &  qu’elle  ait  de  la 
pointe  :  dreflez-la  dans  un  plat  :  les  filets 
étant  cuits  6c  de  belle  couleur  ,  tircz-lcs  , 
6c  les  dreffez  dans  le  plat  où  eft  la  faillie  , 
6c  les  fervez  chaudement. 

Saumon  en  filets  marine'^  &  firits. 

Coupez  des  tranches  de  Saumon ,  6c  les 
coupez  en  filets  de  la  même  manière  qu’il 
cfl:  marqué  ci-devant  •,  mcttez-les  dans 
Hwe  cafîerole ,  ôc  les  afiaifonnez  de  fel,  de 
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poivre ,  une  feuille  de  laurier  ,  &:  un  peu 
de  bafilic  ,  un  oignon  coupé  par  tranches, 
ciboules  entières ,  un  peu  de  periil ,  une 
demi  -  douzaine  de  clous ,  une  couple  de 
|us  de  citron ,  ou  bien  un  peu  de  vinaigrcj 
remuez  le  tout  enfemble  -,  &  les  lailTez 
mariner  une  couple  d’heures  ,  &  enfui  te 
lirez  les  filets,  &  les  elfuyez  entre  deux 
linges,  les  farinez  bien  ,  ôc  les  faire  frire 
dans  du  beurre  rafiné  :  étant  bien  frirs 
&  d’une  belle  couleur  ,  tirez-les  \  pliez 
une  ferviette  fur  le  plat  que  vous  voulez 
les  fervir ,  &  les  dreflez  proprement 
deifiis  avec  du  perfil  frit ,  iSc  les  fervez 
chaudement  pour  Entremets. 

Hattelettei  de  Sanmon. 

Coupez  des  tranches  de  Saumon  ,  &  en 
^tez  la  peau  j  coupez-les  par  petits  dez 
de  la  grofleiir  d’une  petite  noix  •,  faites 
des  petites  brochettes  de  la  longueur  du 
doigt,  y  embrochez  trois  à  quatre  petits 
morceaux  de  Saumon*,  faites  en  deux 
douzaines  d’Hattelettes  de  la  même  ma¬ 
niéré  *,  mettez-Ies  dans  une  caOTerole  a- 
vcc  du  beurre  fondu,  les  alTaifonnez  de 
fel ,  de  poivre ,  fines  herbes ,  perfil  &: 
ciboules  hachez  ,  un  jus  de  citron  \ 
faites  chauffer  le  tout  un  moment ,  S>c 
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les  panez  une  à  une  d’une  mie  de  pain 
bien  fine ,  Sc  les  mettez  fur  le  gril  griller 
à  petit  feu  j  étant  grillées  d’un  côté ,  re- 
toLirnez-les  de  l’autre  ,  Sc  y  mettez  du 
feu  delîôus  j  étant  cuites  &c  d’une  belle 
couleur ,  pliez  une  ferviette  fur  un  plat , 
mettez  une  faulïïcre  dans  le  milieu  avec 
une  ramolade  ,  &  les  Hattelettes  autour  , 
&  les  fervez  chaudement  pour  Entre¬ 
mets. 

Ces  Hattelettes  fervent  pour  garnir  des 
grolTes  Entrées. 

Trancha  de  Saumon  farcies. 

Coupez  deux  ou  trois  tranches  de  Sau¬ 
mon  de  l’épailTeur  d’un  doigt ,  &  en  ôtez 
la  peaui  les  farcilîèz  deffus  d’une  même 
farce,  que  celle  du  Poupeton  de  Saumon*, 
étant  farcies ,  frottez-les  d’œuf  &  de 
beurre  fondu  •,  mettez  un  peu  de  beurre 
au  fond  d’un  plat  ou  d’une  tourtiere,  af- 
faifonné  de  fel ,  de  poivre  ,  un  peu  de 
fines  herbes  &  fines  épices ,  quelques  ci¬ 
boules  entières  ,  du  perfil  haché ,  &  ar- 
rans^ez  les  tranches  de  Saumon  fircies 
delTus,  &  les  mettez  au  four  *.  étant  cui¬ 
tes  &  d’une  belle  couleur  ,  mettez  un  pe¬ 
tit  ragoût  au  fond  du  plat  que  vous  vou¬ 
lez  les  fervir  ,  &  drell'ez  delTus  les  traa-; 
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ches  de  Saumon  farcies  ,  ^  les  rervez- 
chaudement.  On  trouvera  la  maniéré  de 
faire  le  ragoût  à  la  lettre  R. 

S  O  L  E  s. 

Eft  un  Poiflon  de  mer  plat,  qui  a  la 
chair  fort  ferme  &  blanche  ,  «Sc  eft  d’un 
bon  fuc  :  on  le  mange  ordinairement 
frit.  Il  faut  les  vuidcr  parle  côté  de  la  tê¬ 
te  ,  &  les  écailler  ,  les  laver  &  les  bien 
cITuyer  ,  les  fariner ,  les  fendre  fur  le  dos , 
àc  les  faire  frire  dans  de  la  friture  de 
beurre  rafîné  ;  étant  frites  &  d*une  belle 
couleur ,  les  tirer  &:  les  mettre  égouter 
pliez  une  fer viette  fur  le  plat  que  vous 
voulez  les  fervir  ,  &  les  drelTez  dcITus  y 
avec  du  perhl  frit ,  &:  les  fcrvcz  chaude¬ 
ment  pour  un  plat  de  Rôt.  Ordinairement 
on  les  mange  au  poivre  concaffé ,  du  fcl  j. 
jus  d’orange ,  ou  jus  de  citron. 

Soles  an  vin  de  Champagne. 

Prenez  des  moyennes  Soles ,  les  vui- 
dez  &c  les  écaillez  ;  lavezfles  bien  Sc  les 
cfluyez  -,  coupez  la  tête ,  la  queue  &  le 
tour  des  nageoires ,  les  arrangez  dans  une 
calTerole  -,  aflaifonnez-les  de  fel,  de  poi¬ 
vre  ,.un  oignon  piqué  de  clous^  un  bou- 
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qiiet  He  fines  herbes ,  y  en  mettant  fort 
peu,  quelques  ciboules  entières ,  du  per- 
ni  haché,  une  tranche  de  citron  *,  moüil- 
Icz-les  d\ine  demi  -  bouteille  de  vin  de 
Champagne  &  d'un  peu  de  boiiillon  de- 
Poifibn  \  y  mettez  un  morceau  de  beurre 
frais  ,  &c  un  peu  de-  rapure  de  pain  bien 
fine  ;  mettez  cuire  le  tout  enfemble  fiir 
un  fourneau  bien  allumé  :  étant  cuit  Sc 
diminué  à  propos,  îiez-le  d’un  coulis  an 
roux,  ou  bien  d’un  coulis  d’Ecrevices  ? 
voyez  que  le  ragoût  foit  d’un  bon  goût  -, 
drelTcz  proprement  les  Soles  dans  un  plat, 
jefiez  la  faufie  defiris ,  &  les  fervez  chau¬ 
dement  pour  Entrée.  Vous  trouverez  la 
maniéré  de  faire  les  coulis  à  la  lettre  G. 

Soles  an  c.ohIÎs  roux. 

Prenez  des  Soles,  vuidez- les  &  les 
écaillez;  lavez-les  &  les  efiuyez;  fen- 
dez-les  fur  le  dos ,  les  farinez  &  les  faites 
frire:  étant  frites,  coupez -en  la  tere  & 
le  bout  de  la  queue  ;  mettez  un  petit 
morceau  de  beurre  dans  une  caflerole  , 
&  la  mettez  fur  un  fourneau:  le  beurre 
étant  fondu  ,  mettez-y  un  peu  dé  ciboule 
hachée  &  du  perfil  ;  étant  un  peu  frit , 
moiiillez  -  les  d’un  peu  de  boiiillon  de 
Püiiïbn.,  l’alTaifonnez  de  fel,  de  poivre  j» 
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&c  les  lailTez  mitonner  à  petit  feu  ;  met- 
cez-y  quelques  câpres  fines  j  liez  la  iauf- 
fc  d’un  coulis  au  roux  ,  &  y  mettez  les 
Soles  mitonnées  j  voyez  qu’elles  foient 
d’un  bon  goût  ;  drefi'ez  -  les  proprement 
dans  le  plat  que  vous  voulez  les  fervir  : 
donnez-y  de  la  pointe  ,  ôc  jettez  la  faufi'e 
par-defl'us  ,  &c  les  fervez  chaudement. 

Soles  aux  Concombres. 

Prenez  des  Soles  ,  les  vuidez  &  les  ra¬ 
tifiez  i  coupez-en  la  tète  &  la  queue' ,  les 
farinez  &  les  faites  frire:  étant  frites, 
tirez-les  &:  les  mettez  égouter  5  pelez 
trois  à  quatre  Concombres,  &:  les  coupez 
par  moitié  ,  &  en  ôtez  le  dedans  ,  &  les 
coupez  par  dez  ^  mettez-les  mariner  avec 
im  oignon  coupé  par  tranches,  afiaifon- 
né  de  fel ,  de  poivre  ,  &  y  mettez  un  peu 
de  vinaigre  ,  tSc  les  remuez  ,  &  les  laif- 
fez  mariner  pendant  une  couple  d'heu¬ 
res  ,  enfuite  prefiez  -  les  dans  un  linge  *, 
mettez  une  cafierole  fur  un  fourneau  avec 
un  peu  de  beurre  :  étant  fondu  ,  y  mettez 
les  Concombres ,  &  les  faites  roufilr  : 
étant  roux,  moiiillez-les  d’un  boiiillon 
de  Poiffbn  ,  &  les  lailTez  mitonner  à  petit 
feu  :  étant  cuits ,  dégraifiez-les  bien  ,  &c 
les  liez  d’un  coulis  au  roux ,  ou  bien  d’uu 
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roux  de  farine  cuite  :  mettez  les  Soles 
qui  font  frites  dans  la  calTerole  où  font  les 
Concombres:  étant  mitonnées  ,  tirez-les, 
&  les  drelï'ez  dans  le  plat  que  vous  vou¬ 
lez  les  fervir  :  voyez  que  le  ragoût  de 
Concombres  foit  d’un  bon  goût ,  &  le 
jettez  deffus  ,  &  les  fcrvez  chaudement. 

Soles  en  fricandeaux, 

Vuidez  des  Soles  &  les  ratilTez  5  étant 
lavées  &  clTuyées  ,  coupez  la  tête  ôc  la 
queue,  &  le  tour  des  nageoires  j  ôtez  la 
peau  de  deffus ,  &  les  piquez  bien  de 
menu  lard  :  étant  piquées  ,  farinez-les 
tant  foit  peu  mettez  du  lard  fondu  dans 
une  cafferole ,  &  la  mettez  fur  un  four¬ 
neau  :  le  lard  étant  chaud  ,  mettez-y  les 
fricandeaux  de  Soles  un  à  un  ,  &  leur 
faites  prendre  couleur  ;  ayant  une  belle 
couleur ,  tirezdes  :  hachez  bien  menu  une 
truffe  verte  ,  ou  bien  des  moufferons  , 
mettez-lcs  dans  un  plat  avec  un  peu 
..de  gros  poivre ,  moitié  coulis  clair  de 
Veau  &  de  Jambon,  &  moitié  effence 
de  Jambon',  arrangez  les  fricandeaux  de 
Soles  dans  le  plat ,  le  côté  qui  efl;  piqué  en 
deffus  ,  &  fes  couvrez  d’un  autre  plat ,  & 
les  mettez  mitonner  à  petit  feu  •,  étanc 
cuits ,  tirez  les  fricandeaux  de  Soles  de 
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ïeuu  plat  :  voyez  que  le  coulis  foit  d’un 
bon  goût  ,  &:  luy  donnez  de  la  pointe  ; 
vuidcz-le  dans  le  plat  que  vous  voulez  les 
fei  vir  ;  drefî'cz  delTus  les  fricandeaux  de' 
Soles  J  ôc  les  (ervez  chaudement. 

Saks  farcies  aux  Ecrevices. 

Prenez  des  Soles,  vuidezdcs  &  les  ra- 
tilTez  :  étant  lavées  &  bien  effuyées,  cou¬ 
pez  'e  bout  de  la  tête  &  la  queue  -,  fen¬ 
dez  -  îes  fur  le  dos ,  &:  en  ôtez  l’arête  *, 
prenez  une  petite  Sole  &  la  defoflez', 
mettez  la  cli.-ir  fur  une  table  ,  avec  un 
peu  de  pcrfil  &  ciboule  hachée ,  quelques 
champignons  ,  afîâifonné  de  fel ,  de  poi¬ 
vre  ,  de  fines  herbes  ,  àc  tant  foit  peu  de 
fines  épices  ,  du  beurre  frais  à  proportion 
de  ce  qu’il  en  faut ,  trois  à  quatre  jaunes 
d’œufs  cruds  ,  la  grofieur  d’un  œuf  de 
mie  de  pam  trempée  dans  de  la  crème  j 
hachez  bien  le  tout  enfembic  &  le  pilez , 
enfuitc  farcififez  les  Soles  de  la  farce:  frot¬ 
tez  un  plat  ou  tourtiere  de  beurre  frais, 
afiaifonnez  de  fel ,  de  poivre  ,  tant  foit 
peu  de  fines  herbes  &  de  perfil  haché ,  & 
y  mettez  deux  ou  trois  ciboules  entières  v 
renverfez  les  Soles  deffus ,  les  alTai- 
fonnez  delTus  de  fel ,  de  poivre  &  de  muf- 
cade ,  &  les  anofez  de  beurre  fondu ,  «Ss 
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les  panez  icgerement  d’une  mie  de  pain 
bien  fine,  les  mettez  cuire  au  four, 
ou  fous  un  couvercle.;  étant  cuites  &  de 
belle  couleur,  tirez-les  &  les  drclTez  pro¬ 
prement  dans  le  plat  que  vous  voulez  les 
l'ervir  ,  &  y  jettez  delfus  un  ragoût  d’E- 
crcvices  :  &  lorfque  vous  voulez  les  fer- 
vir  aux  Huitres  >  vous  jettez  un  ragoût 
d’Huitres  delTus  :  ou  bien  une  autre  fois 
iin  ragoût  de  moulîerons,  &  une  autre 
lois  un  ragoût  de  truffes.  On  trouvera 
la  mùniere  de  faire  ces  ragoûts  à  la  let¬ 
tre  R. 

Soies  farcies  k  Ufaujfe  a  B  A?ichüts. 

Farcifïez  de^  Soles  de  la  même  maniéré 
que  celles  aux  Ecrevices ,  de  les  faites 
cuire  de  même  :  fiiies  une  faufTè  blanche 
de  cette  maniéré:  Prenez  du  beurre  frais 
que  vous  mettez  dans  une  calferole  ,  avec 
une  pincée  de  farine  ,  aflaifonnc  de  Tel, 
de  poivre  &  d’un  peu  de  miifcadc  ;  moüil- 
lez-la  d'un  peu  d’eau  &  d’un  peu  de  vinai¬ 
gre",  lavez  une  couple  d’ Anchois,  otez- 
'  en  l’arête  &  les  hachez ,  &  les  mettez 
dans  lafaulfe,  &  y  mettez  une  ciboule 
entière  ,  &  une  tranche  de  citron;  tour¬ 
nez  la  fauffe  fur  un  fourneau  :  étant  liée  , 
mettez-y  un  peu  de  coulis  roux  ,  ou  bien 
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d’Ecreviccs  :  voyez  que  la  fauffe  foit  d’im 
bon  goût  J  &  la  mettez  dans  le  plat  que 
vous  voulez  la  fer  vit  :  les  Soles  étant  cui¬ 
tes  d’une  belle  couleur  ,  tirez-Ies ,  & 
les  drelTez  fur  la  faulTe ,  ôc  les  fervcz 
chaudement. 

Soles  farcies  au  fec. 

Les  Soles  étant  farcies  &  cuites  de  îâ 
meme  maniéré  que  celles  aux  Ecrevices  , 
on  les  fert  fur  une  fervietre  blanche,  tpi 
eft  pliée  fur  un  plat  chaudement  pour  En¬ 
trée  J  ou  Hors- d’œuvres. 

Soles  à  la  Sainte  Adenehont  grillées, 

Vuidez  ratifiez  des  Soles,  les  lavez 
ôc  les  efTuyez  :  coupez-en  les  nageoires  j 
mettez  une  chopinede  lait  dans  une  caf- 
ferole  &  le  faites  bouillir,  cnfuite  le  chan¬ 
ger  de  cafl'erole ,  ècy  mettez  les  Soles, 
avec  un  morceau  de  bon  beurre  de  la 
groflëur  du  poing  ,  affaifonné  de  fel 
de  poivre  ,  oignons  coupez  par  tranches, 
ciboules  entières  &  perfil ,  feuilles  de  lau¬ 
rier  ,  bafilic  &.  fines  épices  :  metrez-lcs 
cuire  •,  étant  cuites  ,  laiflèz-les  refroidir 
dans  leur  jus  ,  enfuite  tirez-les ,  6c  les 
frottez  d’un  peu  de  leur  gras ,  les  panez 
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d’une  mie  de  pain  bien  fine  ,  ik  les  mcc- 
tez  fur  un  gril  griller  à  périt  feu  :  cranc 
grillées  k  de  belle  couleur ,  pliez  une  fer- 
V  erre  fur  le  plac  que  vous  voulez  les  fer- 
vir ,  drefîèz  les  Soles  defiùs ,  &  les  férvez 
chaudement.  L’on  peut  mettre  au  milieu 
une  faufiiere ,  avec  une  raraolade,  dont  on 
trouvera  la  maniéré  de  la  faire  ci-devanr. 

Lorfqu’on  veut  faire  des  filets  de  Soles 
d  la  Sainte-Menchout ,  il  n’y  a  qu’à  cou¬ 
per  les  Soles  en  filets  ,  &  les  mettre  cui¬ 
re  de  la  même  manière  que  les  Soles  à 
la  Sainte-Menehout  ,  marquée  ci  defius; 
les  paner  ,  les  faire  griller ,  &  les  fervir 
de  la  même  manière. 

Et  lorfqu’on  veut  les  faire  frire  étant 
cuits,  les  tirer  de  leur  afiàifonncment , 
les  tremper  dans  des  œufs  battus  ,  &  les 
paner  d’une  mie  de  pain  bien  fine  ,  k  les 
faites  frire  :  étant  frits  &  de  belle  cou¬ 
leur  ,  les  tirez  ,  &  les  mettez  égouter  j 
pliez  une  ferviette  fur  le  plat  que  vous 
voulez  les  fervir  ,  les  drefTez  defiiis  avec 
du  perfil  frit ,  &  les  fervez  chaudement 
pour  Entremets. 

SnrtoHt  de  Soles» 

Faites  une  farce  de  la  chair  d’une  Car¬ 
pe  k  d’une  Anguille  de  cette  maniéré  î 
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Mettez  la  chair  de  la  Carpe  &  de  l’An¬ 
guille  fur  la  table,  avec  des  champignons, 
du  perfil  &  de  la  ciboule  hachée ,  aflTai- 
fonnez  de  Tel ,  de  poivre ,  t.ant  foit  peu 
de  fines  herbes  &  de  fitves  épices  ;  hachez 
le  tout  cnfentblc  ,  &  le  naertez  dans  le 
mortier  •;  faites  une  creme  de  pain  ^  pre¬ 
nez  la  grofièur  de  deux  œufs  de  mie  de 
pain,  c]ue  vous  mettez  dans  une  caflero- 
ie  avec  de  la  crème  ,  ou  bien  du  lait,  &C 
la  mettez  cuire  fur  le  fourneau  :  étant  a 
demi-liée  ,  mettez-y  une  couple  de  jau¬ 
nes  d’œufs ,  &  les  remuez  bien  ;  étant 
cuite,  tirez-la  ,  &  la  menez  refroidir:; 
la  farce  étant  bien  pilée  ,  ajoûtez-y  la 
quantité  de  beurre  frais  qu’il  faut,  trois 
a  quatre  jaunes  d’œufs  cruds  &  la  creme 
de  pain  repilez  bien  le  tout  enfemble  î 
étant  pilée  ,  tirez -la  du  mortier-,  faites 
frire  deux  ou  trois  Soles  :  étant  frites ,  le- 
vez-cn  les  filets  -,  mettez  un  petit  mor¬ 
ceau  de  beurre  dans  une  cafierole  fur  un 
fourneau  ,  avec  une  poignée  de  petits 
champignons  ,  quelques  mouficrons  & 
truffes  coupez  par  tranches  :  étant  paffez,. 
mouillez  -  les  d’un  peu  de  boüillon  de 
Poiffon  ,  &  l’affaifonnez  de  fel ,  de  poi¬ 
vre,  &  d’un  bouquet,  &  le  naettez  cuire  ; 
étant  cuit ,  dégraiffez  -  le  bien  ,  &:  le  liez 
d’un  coulis  au  roux  ,  ou  d’un  coulis  d’B- 

crcvices , 
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crevices ,  &c  y  mettez  dedans  les  filets  de 
Soles ,  &les  laiflez  mitonnei’  à  petit  feu  j 
voyez  que  le  ragoût  des  filets  foie  d’im 
bon  goût  ,  ôc  le  retirez  ;  prenez  un  plat 
d’argent,  &  étendez  de  la  firce  au  fond, 
&  y  faites  un  rebord  de  la -même  farce 
autour  ;  le  ragoût  des  filets  étant  froid, 
viiidcz-le  dedans ,  &  le  couvrez  par-def- 
fus  de  la  même  farce  :  trempez  un  cou¬ 
teau  dans  un  œuf  battu  ,  &  le  pafîèz  def- 
fus  pour  rendre  la  farce  unie,  &  y  mettez 
autour  des  petites  tranches  de  pain  arro- 
fez-le  de  beurre  fondu  ,  &  le  panez  d’une 
inie  de  pain  bien  fine,  &:  le  mettez  cuire 
au  four  ;  étant  cnit  &  de  belle  couleur, 
tirez-le  &  le  dégraifiez  ,  &  cfTuyez  bien 
le  bord  du  plat-,  &  le  fervez  chaudement 
pour  Entrée. 

Le  même  ragoût  de  filets  de  Soles  fe 
fert  feul  pour  Entrée  ,  ou  pour  Hors- 
d’œuvre. 

L’on  fait  de  toutes  fortes  de  Surtouts  d@ 
Poifîbn  de  la  même  maniéré:  c’efi:  toû- 
jours  la  même  farce  *,  il  n’y  a  que  le  ra¬ 
goût  que  vous  mettez  dedans  qui  en  fait- 
la  différence  ,  &:  qui  en  porte  le  nom. 

Soles  an  fenoHiU- 

Prenez’des  grandes  Soles,  les  vuidez  5§.; 

Terne  II*  G  g. 
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les  ratilTez  ,  les  lavez  &  les  eiî'uycz  *,  cou¬ 
pez  la  tête  &  le  bout  de  la  queue  •,  faites 
tondre  du  beurre ,  &:  y  mettez  un  peu  de 
fcl  &  de  poivre,  &  les  frottez  de'dans  -, 
mettez  du  fenouil  vert  fur  un  gril ,  &:  y 
arrangez  les  Soles,  5e  les  mettez  griller 
à  petit  feu  :  étant  grillées ,  rctourncz-Ies, 
5c  y  remettez  du  feu  •,  faites  une  faulTe 
avec  un  peu  de  ciboules  5c  perfii  haché , 
que  vous  mettez  dans  une  caflerole  ,  avec 
un  peu  de  beurre  fur  un  fourneau  ,  5c  le 
remuez  de  temps  en  temps,  5c  le  mouil¬ 
lez  d’un  peu  de  bouillon  de  poilTon  :  étant 
diminué  à  propos  ,  mettez-  y  une  couple 
d’Anchois  hachez  avec  un  peu  de  câpres  , 
5c  la  liez  d’un  coulis  roux  :  voyez  qu’elle 
foit  d’un  bon  goût ,  5c  quelle  ait  de  la 
pointe  ,  5c  la  mettez  dans  le  plat  que  vous 
voulez  fervir  les  Soles  :  tirez  les  Soles  de 
defl’us  le  gril,  5c  en  ôtez  le  fenoiiil  qui 
pourroit  y  être  attaché,  5c  les  dreflez 
proprement  dans  le  plat  où  cft  la  fauiïe , 
5c  les  fervez  chaudement. 

L’on  fert  de  même  les  Truites  au  fe¬ 
nouil  ,  des  tranches  de  Saumon  5c  des 
petites  Barbues. 

SôUs  AHX  fines  herbes. 

Les  Soles  étant  nettoyées  ,  coupez  la 
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tète  &:  la  queue  *,  fendcz-les  fur  le  dos  ; 
frottez  un  plat  d’argent  de  beurre  ,  on 
une  tourtière  ,  aflaifonnez  de  Tel,  de  poi¬ 
vre,  tant  Toit  peu  de  fines  herbes ,  du 
perfil  haché  ,  quelques  ciboules  entières, 
y  arrangez,  les  Soles  •,  aflaifonnez- les  de 
la  même  maniéré  deflus  que  defîbus,  & 
les  arrofez  de  beurre  frais,  &  les  panez 
d’une  mie  de  pain  bien  fine  ,  &  les  met¬ 
tez  au  four  :  étant  cuites  &  de  belle  cou¬ 
leur  ,  tirez-les  ,  les  dégraifTez  ,  &  y  met¬ 
tez  defTous  un  peu  de  fauffe  à  l’Anchois  , 
&  les  fervez  chaudement  pour  Entrée  5 
ou  Hors-d’œuvres. 

Soles  UHX  cœurs  de  Laitues, 

Farciflèz  des  Soles  de  la  même  maniè¬ 
re  que  les  Soles  aux  Ecrevices  ,  &les  fai¬ 
tes  cuire  de  meme  -,  prenez  une  ou  deux 
douzaines  de  cœurs  de  Laitues  &  les  fai¬ 
tes  blanchir  :  étant  blanchis  ,  tirez-les , 
&  les  mettez  dans  de  l’eau  froide ,  &  les 
prefTez  ;  partagez- les  par  la  moitié  ,  paf- 
îez-les  dans  une  cafîerole  avec  un  peu  de 
beurre  frais  ;  étant  pafTez ,  moüilicz-les 
de  bouillon  de  PoifTon,  &  les  afTaifonnez 
de  Tel ,  de  poivre  &c  d’un  bouquet ,  Sc  les 
iaifïez  mitonner  a  petit  feu  :  étant  cuits  , 
dégraifTez  -  les  ôc  les  liez  d’un  coulis  au 
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roux  :  voyez  que  le  ragoût  foit  d’un  bon 
goût,  &:  le  mettez  dans  le  plat  que  vous 
voulez  les  fervir  :  tirez  les  Soles  ,  SS 
qu’elles  foient  d’une  belle  couleur  ,  &  les 
drelTez  fur  les  Laitues  ,  êc  les  fervez 
fibandemenc  pour  Entrée. 

SurtoHt  en  gras. 

i , 

Faites  cuire  un  Chapon  bardé  à  îà 
broche  :  étant  cuit ,  tirez-le  ,  &  le  lailîèz 
refroidir  :  ôtez-cn  les  peaux  &  le  defol- 
ièz  V  mettez  la  chair  fur  une  table' avec 
<iu  lard  blanchi ,  de  la  graiÛè  de  Bœuf  la^ 
quantité  qu’il  en  faut ,  un  peu  de  perfil 
&  ciboules  hachées ,  des  mouflêrons  & 
quelques  champignons  ,  aflai Tonnez  de- 
ici,  de  poivre,  des  fines  épices,  &  tant" 
Ibit  peu  de  fines  herbes ,  quatre  à  cinq' 
jaunes  d’œufs  cruds  ,  la  grofiéur  de  deux 
oeufs  de  mie  de  pain  trempée  dans  de  la 
crème  :  hachez  bien  le.  tout  enfcmble  , 
&  le  pilez  dans  un  mortier  :  étant  bien 
pilé,  tirez-le,  &  en  garnifiez*  le  fond 
d’un  plat  d’argent,  &  y  faites  un  bord 
autour  de  la  même  farce  *,  mettez -y  tel 
ragoût  que  vous  jugerez  à  propos  dedans, 
foit  de  petits  Pigeons  ,  d’Ortolans ,  oir 
dc' Tourterelles,  ou  de  Cailles ,  ou  de  ris» 
de  tY.eaiï,  ou  bien  des  ragoûts  dés  filets  3. 
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on  trouvera  la  maniéré  de  faire  ces  ra¬ 
goûts  ci-devant  5  &  le  couvrez  de  la  me¬ 
me  farce  :  trempez  un  couteau  dans  un 
œuf  battu  ,  &  palTez-le  delTus  pour  ren¬ 
dre  la  farce  plus  unie  ,  &  arrondir  le  Sur¬ 
tout  :  panez-lc  d’une  mie  de  pain  bien 
fine,  &  le  mettez  cuire  au  four  ,  ou  fous 
un  couvercle  r  étant  cuir  &  d’une  belle 
couleur,  tirez-le  le  dégrailTez  :  clTuyez 
proprement  le  bord  du  plâr,  &  le  fervez 
chaudement  pour  Entrée. 

T.- 

T  A  L  M  O  U  s  E  s* 

PGur  faire  des  Talmoufes ,  prenez  dû 
fromage  blanc  qui.foit  bien  gras  ,  & 
le  pilez  bien  dans  un  mortier  ,  avec  gros 
comme  un  œuf  de  beurre  ,  èù  un  peu  de 
poivre  :  étant  bien  pilé  ,  il  y  faut  mettre 
une  poignée  de  farine ,  un  peu  de  lait  &c 
deux  œufs  ,  &  prendre  g^rde  que  la  farce 
ne  foit  pas  trop  déliée.  Il  fîut  faire  une 
pâte  fine,&  en  tirer  de  petites  abailTes, 
fliivant  la  grandeur  dont  vous  voulez  vos. 
Talmoufes  :  mettez  de  cette  farce  fur  vos 
abailîcs,  &  relevez-en  les  bords  de  trois 
cotez  ,  comme  en  maniéré  de  bonnets  de’ 
Krêires pinçant  bien  les  coins  avec  1g4' 
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doigts,  afin  qu’en  cuifant  ils  ne  fe  lâchent 
point.  Il  les  faut  dorer  d’un  œuf  battu  , 
&  les  faire  cuire  au  four  ,  &  elles  vous 
ferviront  pour  garnir. 

Tanches. 

Sont  Poifibns  de  Rivière  &  d’Eftang. 


Tanches  frites. 

Il  faut  faire  bouillir  de  l’eau  \  Sc  lorf- 
qu’clle  boût ,  la  retirer  de  deflus  le  feu  , 
&  y  mettre  les  Tanches  en  les  remuant  : 
retirez-les,  &  les  limonnez  qu’elles  foient 
bien  propres ,  &c  les  elî'uyez  bien  ;  vuidez- 
Jes  &  fendez -les  par  le  dos,  de  les  pou¬ 
drez  d’un  peu  de  fel  &  de  farine ,  &  les 
faites  frire  :  étant  frites  ôc  d’une  belle 
couleur,  tirez-Ies  &  les  mettez  égouter,  & 
les  drefTez  dans  le  plat  que  vous  voulez 
les  fervir  ,  &  les  fervez  chaudement. 

Fricajfée  de  Tanches  an  blanc. 

Les  Tanches  étant  limonnées,  vuidez- 
les  ,  &■  coupez-en  la  tête  \  fendez-Ia  par 
le  milieu  ,  de  les  coupez  en  fix  -,  lavez-les 
bien  de  les  effuyez  ^  mettez  du  beurre  dans 
une  ca(Ièrole,&  la  mettez  fur  un  four- 
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neau  :  le  beurre  étanc  fonda ,  mettez-y 
les  Tanches  qui  font  coupées ,  avec  des 
champignons  j  afTaifonnez-les  de  fel,  de 
poivre,  d’un  bouquet,  d’un  oignon  piqué 
de  clous  j  pafî'ez  le  tout  enfemblc  :  étant 
palïé ,  mettez-y  un  peu  de  farine,  &  le 
mouillez  d’urt  peu  d’eau  chaude  j  faites 
bouillir  une  demi-bouteille  de  vin  blanc, 
le  mettez  dans  la  fricaffée  :  étant  dimi¬ 
nué  à  propos,  préparez  une  liaifon  avec 
trois  ou  quatre  jaunes  d’œufs  ,  que  vous 
délayez  avec  un  peu  de  verjus ,  ou  bien 
un  peu  de  vin  blanc  bouilli ,  &  en  liez  la 
fricalTée,  comme  une  fricaflée  de  Pou¬ 
lets  :  mettez-y  un  peu  de  perfil  haché, 
un  peu  de  mufcade  :  voyez  que  la  fricaf- 
fée  foit  d’un  bon  goût ,  la  drelTcz  pro¬ 
prement  dans  le  plat  que  vous  voulez  la 
fervir ,  &  la  fervez  chaudement. 

Fricajfée  de  Tanches  au  roux. 

Les  Tanches  étant  limonnqçs  ,  vuidez- 
Ics  ,  &  leur  coupez  la  tête  j  fendez  -  les 
en  deux ,  &  les  coupez  en  quatre  ou  en 
fix  morceaux  \  lavez-les  bien  &  les  ef- 
fuyez  *,  mettez  un  morceau  de  beurre  dans 
une  cafTerole  ,  y  mettez  un  peu  de  farine 
&  la  faites  roulfir  :  étant  roux ,  mettez 
les  Tanches  dans  la  cafTerole,  avec  des 
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champignons  ,  &  les  afTai Tonnez  de  Tel', 
de  poivre ,  d’un  bouquet  &  un  oignon 
piqué  de  clous  :  étant  padce,  moirillez-la 
d  demi  de  bouillon  de  PoilTon,  ou  bien 
de  jus  d’oignons-,  faites  bouillir  une  demi- 
bouteille  de  vin  blanc  ,  fc  la  vuidez  de¬ 
dans  :  étant  cuite ,  pour  l’achever  de  lier , 
il  faut  y  mettre  un  peu  de  coulis  roux  : 
voyez  qu’elle  Toit  d’un  bon  goCir,  & 
quelle  ait  de  la  pointe  ;  drelTez-la  pro¬ 
prement  dans  le  plat  que  vous  voulez  la 
fervir  ,  &  la  fervez  chaudement.  Dans 
la  faifon  des  Afperges  &  des  Artichaux  , 
vous  y  en  pouvez  mettre ,  les  ayant  fait; 
blanchir  auparavant. 

Tanches  farcies. 

Les  Tanches  étant  liraonnées',  fendez» 
les  tant  Toit  peu  par  le  dos  ,  &  avec  la 
pointe  du  couteau  détachez  la  peau  de 
î’aréte  ,  la  coupez  par  le  bout  de  la 
queue  &  par  le  bout  dé  la  tête  ,  &  la 
tirez  :  ayant  tiré  l’arête  ,  defolTez  une 
Tanche  ,  ou  bien  une  Carpe  -,  mettez  la 
chair  fur  une  table  avec  des  champignons, 
un  peu  de  perhl  &  ciboule  hachée ,  & 
alTaifonnez  de  Tel ,  de  poivre  ,  de  fines 
épices,  &  tant  Toit  peu  de  fines  herbes  j 
hachez  bien  le  tout  enfemble  ;  étant  bien 

haché^ 
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haché,  pilez  le  dans  le  mortiei'  mettez- 
y  du  beurre  frais  la  quantité  qu’il  en  faut, 
avec  trois  ou  quatre  jaunes  d’oeufs  cruds, 
la  grodèiir  de  deux  oeufs  de  mie'  de  pain 
trompée  dans  de  la  crème  *,  pilez  bien  le 
tout  enfemble  :  étant  pilé ,  tirez  -  le  du 
mortier  ,  &  en  farciffez  les  Tanches  : 
■étant  farcies  ,  coufez  -  les  \  mettez  du 
beurre  rafiné  dans  une  calTcrole  fur  un 
fourneau  :  étant  chaud  ,  farinez  tant  foit 
peu  les  Tanches,  &:  les  faites  frire  une 
à  une  :  étant  de  belle  couleur  ,  tirez-les  ; 
mettez  la  grolTeur  de  deux  œufs  de  beurre 
dans  une  caiferole  fur  un  fourneau  :  étant 
fondu,  mettez-y  un  peu  de  farine ,  &  le 
lemuez  toujours  :  éta<it  roux  ,  mouillez- 
le  de  bouillon  de  PoilTon  &  d’un  peu  de 
vin  blanc  bouilli  j  arrangez  les  Tanches 
dans  ce  roux ,  alï'aifonnez-ies  de  fel ,  de 
poivre  ,  d’un  bouquet ,  d’un  oignon  piqué 
de  clous ,  &  les  lailfez  cuire  à  petit  feu  *, 
étant  cuites  ,  tirez-ies  &  les  dre iï'ez  dans 
le  plat  que  vous  voulez  les  fervir ,  &  y 
jectez  dclTus  un  ragoût  de  laitances ,  ôc 
les  fervez  chaudement. 

Vous  pouvez  un  autre  jour  y  jetter  un 
ragoût  de  queues  d’Ecrevices ,  ou  bien 
d'Huitres.  Vous  trouverez  la  maniéré  de 
faire  les  ragoûts ,  à  la  lettre  R. 

TQmt  £1,  iHii 
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Tanches  ch  cajferole. 

Les  Tanches  étant  farcies  de  la  ma-* 
niere  qu’il  eft  marqué  ci-deffus  ,  frottez 
un  plat  d’argent  ou  tourtière  de  beurre  ) 
&  alTaifonnez  de  fel ,  de  poivre  ,  fines 
herbes  fines  épices ,  un  oignon  coupé 
par  tranches ,  quelques  ciboules  entières , 
&c  un  peu  de  perfil  haché,  y  arrangez  les 
Tanches  defius  *,  affaifonnez  -  les  defius 
comme  defibus  ,  &  les  arrolez  de  beurre 
fondu,  les  panez  de  mie  de  pain  bien  fine, 
&  les  mettez  au  four  :  étant  cuites  Sc 
ü’une  belle  couleur,  drefiez-les  propre¬ 
ment  dans  le  plat  que  vous  voulez  les  fer- 
vir  ,  &  les  fervez  au  fec.  On  les  fert  avec 
toutes  fortes  de  ragoûts  de  légumes,  que 
vous  mettez  delTous ,  ou  bien  quelques 
coulis  d’Ecrevices  ou  faulTe  à  l’Anchois  *, 
il  n’y  a  que  le  ragoût  qui  en  fait  la  diffé¬ 
rence.  On  trouvera  la  maniéré  de  faire 
les  ragoûts ,  ci-devant. 

Tanches  farcies  &  grillées. 

Etant  limonnées  ,  fendez -les  par  le 
dos,  &  les  vuidez  ,  &  les  farciffez  de  la 
meme  farce  que  celles  ci-deflüs  :  étant 
farcies  >  coufez-lcs  »  faite»  fondre  du 
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beurre  Ôc  y  mettez  du  fei ,  ôc  les  frottez 
dedans  ,  &  les  mettez  griller  :  étant  gril¬ 
lées  &:  de  belle  couleur ,  voyez  qu’elles 
foient  cuites,  &  lesdrelTez  dans  un  plat; 
jettez  un  ragoût  Icger  delTus  de  champi¬ 
gnons  ou  de  truffes ,  6c  les  fer  vez  chaude-, 
ment. 


Tanches  en  filets  marine^j 

Les  Tanches  étant  liraonnées  6c  vuî- 
dées,  coupez-en  la  tète  &  les  fendez  en 
deux ,  6c  les  coupez  par  filets  ,  &  les  ar¬ 
rangez  dans  un  plat*,  alfaifonnez- les  de 
Tel ,  de  poivre  ,  ciboules  entières  ,  du  per- 
fil,  un  oignon  coupé  par  tranches,  une 
feuille  de  laurier,  un  peu  de  bafilip  6c 
quelques  clous,  un  peu  de  vinaigre;  re¬ 
muez  bien  le  tout  enfcmblc  ,  &  le  laiflcz 
mariner  une  couple  d’heures  :  étant  ma-' 
riné  ,  tirez  les  filets  6c  les  mettez  effuyet: 
entre  deux  linges  :  farinez-les  &  les  fai¬ 
tes  frire  dans  du  beurre  rafiné  :  étant  frits 
&  d’une  belle  couleur  ,  tirez- les  &  les 
dreffez  proprement  fur  Je  plat  que  vous 
voulez  les  lervlr ,  avec  du  perfil  frit,  6c 
les  ferrez  chaudement. 

Thon. 

lE.ft  un  gros  Poiffon  de  mer  ,  qu  on  fait? 

H  h  ij 
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mariner  en  Provence  ,v&  que  ion  mange- 
en  falade  •,  vous  le  pouvez  manger  en 
caiiTe  ;  Faites  une  petite  cailfe  de  papier, 
&  en  coupez  par  tranches ,  &  en  garnif- 
fez  la  caih'e  ;  mettez- y  un  peu  de  beurre 
frais,  avec  de  fines  herbes  ,  &  les  panez 
d’une  mie  de  pain  bien  fine  ;  mettez  la 
caifie  dans  une  tourtiere  avec  du  feu  par 
défions  ,  &  un  couvercle  avec  de  la  braife 
vive  par-defius,  &  luy  faites  prendre  cou¬ 
leur,  &  le  fervez  chaudement.  Il  ne  faut 
pas  qu’il  refte  long-temps  dans  la  tour¬ 
tiere. 

Lorfqu’on  peut  avoir  le  Thon  frais , 
vous  en  faites  des  Pâtez  chauds  &  froids, 
de  la  meme  maniéré  que  les  Pâtez  de 
Saumon  marquez  ci  devant*,  &  vous  en 
faites  de  la  même  maniéré  d’autres  En¬ 
trées,  de  même  que  des  Saumons. 

Thon  a  /<«  broche. 

Coupez  du  Thon  par  gros  morceaux  , 
îa  valeur  de  deux  livres  chacun ,  &  le  pi¬ 
quez  de  lardons  d’ Anguilles  &  d’Anchois*, 
mettez-les  à  la  'broche  ;  faites  une  mari¬ 
nade  de  cette  maniéré  :  Prenez  un  demi- 
feptier  de  vinaigre  ,  avec  un  oignon  cou¬ 
pé  par  tranches  ,  quelques  tranches  de 
citron  ,  des  ciboules  entières ,  du  poif  re. 
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du  fel  ,  une  feuille  de  laurier  &c  une  livre 
de  beurre ,  &  mettez  la  poivrade  def- 
fous  le  Thon,  àc  Tarrofez  toujours  en. 
cuifant  :  étant  cuit,  tirez  -  le  de  la  bro-i 
che  :  prenez  le  refte  de  la  marinade  qui 
refte  ^  &  la  dégrailîez  bien ,  &  la  liez  d’un 
coulis  roux  ,  &  y  mettez  quelques  câpres  : 
voyez  qu’elle  foit  d’un  bon  goût ,  & 
qu’elle  ne  foit  point  trop  falée;  deeffez  le 
Thon  dans  le  plat  que  vous  voulez  le  fer- 
vir ,  &  mettez  la  marinade  delTous ,  àc  le 
fervez  chaudement. 

Tortues. 

Eft  une  efpece  de  Poiflbn  de  mer ,  quh 
naît  dans  une  écaille.  11  y  a  audi  celles  dei 
terre. 

a» 

Tortuêi  en  frlcajfie: 

Prenez  une  marmite ,  5e  y  mettez  de 
l’eau  à  moitié,  5c  la  mettez  fur  un  four- 
neaii  bien,  allumé  ,  5c  l’adaifonnez  de 
Tel ,  d’un  oignon  piqué  de  clous ,  d’un 
gros  bouquet ,  de  ciboule  ,  de  perlil ,  une 
couple  de  tranches  de  citron,  une  feuille 
de  laurier ,  un  peu  de  bafilic  ,  la  grolTeur 
du  poing  de  beurre  j  Sc  lorfque  cela  bout, 
coupez  la  tête ,  la  queue  5c  les' pattes  des. 

.  H  h  iij* 


^66  T.  Le  neuve  AU  Cutfinier 

Tonnes ,  &  les  mettez  dans  la  marmite  à 
&  les  laiffez  cuire  un  moment ,  enfuite 
tirez-les ,  &  détachez  Técaille  coupez 
les  Tortues  comme  une  fricaflee  de  Pou¬ 
lets  >  prenez  garde  à  l’amer  :  étant  cou¬ 
pées,  palTez-les  dans  une  caflerole  avec 
un  morceau  de  beurre  frais ,  champi¬ 
gnons  ,  truffes  &  moufferons  ,  aflaifon- 
né  de  Tel  &  de  poivre  ;  étant  palTé , 
mettez-y  une  petite  pincée  de  farine  & 
leur  faites  faire  quelques  tours  fur  le 
fourneau ,  &:  les  mouillez  d’un  peu  de 
boiiillon  de  PoilTon  &  les  lailTez  miton¬ 
ner  à  petit  feu:  étant  cuites,  faites  une 
liaifon  de  deux  ou  trois  jaunes  d’œufs , 
avec  de  la  crème  ,  ou  bien  du  verjus  ,  ôc 
liez  le  ragoût  des  Tortues  de  cette  liaifon* 
comme  une  fricalTée  de  Poulets:  étant 
liée ,  voyez  qu’elle  foit  d’un  bon  goût , 
êc  qu’elle  ait  de  la  pointe  *,  la  dreflez  pro¬ 
prement  dans  un  plat ,  &  la  fervez  chau»- 
dement. 

Ragoûts  de  Tortidès  au  roux. 

Ayant  fait  cuire  les  Tortues,  &  coupées 
comme  il  eft  marqué  ci-defFus,  metrez- 
les  fur  un  plat  avec  des  champignons, 
truffes  ôc  mouiferons ,  un  bouquet  &  un 
oignon  piqué  de  clous  *,  prenez  une  caf- 
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ferolc  &  y  mettez  un  morceau  de  beurre 
frais  ,  &  la  mettez  fur  un  fourneau  allu¬ 
mé  :  le  beurre  étant  fondu  ,  mettez-y  une 
pincée  de  farine ,  &  la  remuez  toujours  : 
étant  roux,  raettez-y  le  ragoût  des  Tor¬ 
tues  &  les  pafléz  ;  moiiillez  -  les  d’un 
bouillon  de  PoilTon  qui  ait  de  la  couleur  ^ 
l’alfaifonnez  de  fel  &  de  poivre,  &  le  laif- 
fez  mitonner  à  petit  feu  :  étant  cuit ,  dé- 
grailTez-le  bien  ,  &  l’achevez  de  lier  d’un  . 
coulis  au  roux  :  voyez  qu’il  foit  d’un  bon 
goût ,  les  drelTez  dans  un  plat ,  &  les  fer- 
vez  chaudement. 

Terrine. 

Ce  qu’on  appelle  Terrine,  cftiinc  En¬ 
trée  fort  confiderablc ,  dont  voici  ce  que 
c’eft.  Prenez  une  couple  de  Perdrix  à 
fumé  ,  une  couple  de  Lapins ,  une  Becaf- 
fe  ,  une  demi- douzaine  de  Pigeons ,  une 
demi-douzaine  de  Cailles,  trois  ou  qua¬ 
tre  filets  de  Mouton ,  un  morceau  de  fi¬ 
let  de  Bœuf*,  piquez  le  tout  de  moyen 
lard  bienaflaifonné  ,  prenez  une  Terrine 
de  la  grandeur  de  vôtre  viande  ,  mettez- 
y  quelques  bardes  de  lard  au  fond  ,  arran- 
gez-y  toutes  ces  fortes  de  viandes  mê¬ 
lées*,  coupez  les  Lapins  par  morceaux  , 
Ôc  laiflez  le  relie  entier  *.  étant  arrangé , 
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allaifonnez  de  fel ,  de  poivre  ^  de  fine? 
épices,  &  tant  foie  peu  de  fines  herbes , 
d’un  bouquet  ,  un  peu  de  perfil  haché  *, 
couvrez-la  de  tranches  de  Bœuf  battu  &: 
de  tranches  de  Veau  ,  quelques  bardes  de 
lard  deflusj  couvrez  la  Terrine  de  Ton  cou- 
Yercle,  ôc  y  mettez  une  pâte  tout  au¬ 
tour  pour  la  bien  fermer  ,  &  la  mettez 
cuire  à  petit  feu  ,  quantité  de  cendres 
.chaudes  autour  &  defllis  ,  y  en  remettant 
de  temps  en  temps  j  la  laifiez  cuire  cinq 
à  fix  heures.  Faites  un  ragoût  de  cette 
maniéré  :  Prenez  des  ris-de-veau  ,  &  les 
lavez  dans  plufieurs  eaux ,  ôc  les  faites 
blanchir  :  étant  blanchis  ,  mettez  -  les 
dans  de  l’eau  froide ,  &  les  détachez  > 
coupez-les  en  morceaux ,  &  les  mettez  fur 
un  plat  avec  des  crêtes ,  quelques  foyes 
gras,  des  champignons  ,  truffes  ,  mouffe- 
rons.î  palFcz  le  tout  dans  une  caflerole 
avec  un  pende  lard  fondu  :  étant  pafic, 
moüillez  le  de  jus  ,  &  l’aflaifonnez  de 
fcl,  de  poivre  &  d’un  bouquet  ;  laifTez- 
le  mitonner  à  petit  feu  :  étant  cuit ,  dans 
la  faifon  on  y  met  des  pointes  d’afperges 
&  des  eus  d’artichanx  blanchis  dégraif- 
fez  le  bien  ,  le  liez  d’un  coulis  de  Veau 
6c  de  Jambon:  il  faut  que  le  coulis  foie 
un  peu  ample.  La  Terrine  ctarrt  cuite, 
tirez-la  6c  i’clTuyez  proprement ,  enfuite 
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ôtez  la  pâte  du  tour  Ô<:  Touvrez  :  ôtez 
les  tranches  de  Bœuf  &  de  Veau,  &  la 
dégraifl'ez  bien  :  voyez  qu’elle  foie  d’un 
bon  goût  &  le  ragoût  aufli  ,  &  qu’il 
foit  chaud  ,  &  le  jettez  dans  la  Terrine  ; 
mettez-la  for  un  plat,  &  la  fervez  chau¬ 
dement,  Pour  ce  qui  eft  de  routes  autres 
fortes  de  Terrines,  il  faut  faire  cuire  la 
viande  dans  une  marmite  à  labraife. 

%errlne  de  Queues  de  Mouton  aux 
marrons. 

Prenez  des  Queues  de  Mouton  &:  les 
faites  blanchir  dans  de  l’eau  bouillante  i 
coupez-en  les  deux  bouts ,  &  en  faites^ 
des  paquets  à  proportion  des  Qiieucs  que 
vous  avez  garniiTez  le  fond  d’une  pe¬ 
tite  marmite  de  bardes  de  lard  ,  de  tran¬ 
ches  de  Bœuf  battu ,  (k  aflaifonnez  de 
fel,  de  poivre,  fines  épices,  &  un  peii 
de  fines  herbes  ,  un  oignon  coupé  par 
tranches,  deux  ou  trois  ciboules  entières 
de  un  peu  de  perfil  haché  -,  mettez  les 
paquets  de  Queues  dans  la  marmite,  §c 
les  allai fonnez  deHiis  comme  delTous ,  Ôc 
les  couvrez  de  tranches  de  Bœuf  &  de 
Veau  ,  de  de  bardes  de  lard  •,  couvrez 
la  marmite  de  fon  couvercle  ,  de  la  met¬ 
tez  cuire  feu  delTous  de  delTus ,  y  en  re- 
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mettant  de  temps  en  temps  >  pelez  des 
marions ,  &  les  mettez  dans  une  toiirtie- 
le ,  &  la  couvrez  de  Ton  couvercle ,  &:  les 
mettez  cuire  avec  feu  dcfl'us  ScdelToas, 
&  de  temps  en  temps  remuez-les  j  & 
lorfqu’ils  font  cuits  ,  ôtez-en  la  peau,  & 
nettoyezdes  proprement,  &  les  mettez 
dans  une  cafl'erole  avec  un  coulis  clair  de 
Veau&  de  Jambon  ,  &  les  laiflez  miton¬ 
ner  à  petit  feu.  Les  Queues  de  Mouton 
étant  cuites ,  tirez-les  &  les  déficelez  ,  & 
les  laifTèz  egouter,  enfuite  dreffez  -  les 
dans  la  Terrine  :  voyez  que  le  ragoût  de 
marrons  foitd’un  bon  goût,  &:  le  jettez 
dedans ,  &  la  fervez  chaudement. 

La  Terrine  de  Queues  de  Bœuf  aux 
marrons  fe  fait  de  la  même  manière  que 
celle  des  Queues  de  Mouton  aux  mar¬ 
rons  ,  marquée  ci-defTus.  Il  faut  faire 
cuire  les  Queues  de  Bœuf  à  la  braife  de 
la  même  manière, 

'Terrine  de  Quenèi  de  Mouton  aux 
navets. 

Faites  cuire  les  Queues  de  Mouton  à 
la  braife,  de  la  même  maniéré  que  ceux 
delà  Terrine  aux  marrons:  ratilTez  des 
navets ,  &  les  tournez  en  façon  d’olives , 
«M  les  coupez  en  dez  j  mettez  du  lard 
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fon^u  dans  une  cafTeroIe  i  étant  chaud, 
farinez  tant  Toit  peu  les  navets  ,  &  les 
mettez  dans  la  caflcrole ,  &  les  remuez 
toujours  fur  le  fourneau  ,  jufqu’à  ce  qu’ils 
ayenc  puis  de  la  couleur,  &  les  retirez, 
&  les  mettez  égouter,  enfuite  mettez- 
les  dans  une  caflerole  avec  du  coulis  clair 
de  Veau&  de  Jambon,  ôc  les lailîez, mi¬ 
tonner  à  petit  feu  :  les  Qiieuës  de  Mou¬ 
ton  étant  cuites  ,  tirez- les  de  la  marmite , 
èc  les  déficelez,  &  les  laifiez  égouter, 
enfuite  drelTezdes  dans  la  Terrine,  & 
voyez  que  le  ragoût  de  navets  foit  d’un 
bongoûr,  le  jetrez  dans  la  Terrine,  S: 
la  fervez  chaudement. 

La  Terrine  de  Qiieuës  de  Bœuf  aux 
navets,  fe  fait  de  meme  que  la  Terrine 
des  QLicuës  de  Mouton  aux  navets.  Il  faut 
toujours  faire  cuire  les  Qiieuës  de  Bœuf 
à-  la  braife  ,  de  meme  que  les  Queues  de 
Mouton. 

Terrine  de  Queuès  de  Mouton  &  de 
petit  lard  aux  choux» 

Les  Queuës  de  Mouton  étant  blanchies, 
coupez  un  petit  chou  pommé  par  la 
moitié,  &  le  faites  blanchir  :  étant  blan¬ 
chi  ,  mcrtez-le  dans  de  l’eau  froide  &  le 
preiïez  bien  j  garniiïez  le  fond  d’une  pc- 
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tire  marmite  de  bardes  de  lard  ,  de  trari-ï 
ches  de  Boeufs  de  Veau  battu  ,  alTai  fon¬ 
dez  de  Tel,  de  poivre ,  fines  épices  ,  6c 
un  peu  de  fines  herbes,  quelques  ciboules 
entières,  un  peu  de  perlil  haché  ,  un  peu 
de  carot-tes  &  de  panais  •,  faites  des  pa¬ 
quets  des  Qiieuës  de  Mouton  ,  6c  les  fi- 
celez ,  arrangez-les  dans  la  marmite  j  fi¬ 
celez  les  choux  6c  les  mettez  dans  la  mar¬ 
mite  -,  prenez  du  petit  lard  6c  en  ôtez  la 
levure  de  delTus  •,  nettoyez, proprement 
la  coënc  ,  coupez-le  par  petites  tranches 
fans  le  détacher  de  la  coëne  ,  6c  le  met¬ 
tez  dans  la  marn>ite  *,  afiaifonncz-lc  def- 
fus  comme  delfious  ,  6c  le  couvrez  de 
tranches  de  Bœuf 6c  de  Veau,  6c  de  bar¬ 
des  de  lard  :  on  peut  y  ajouter  une  Per-- 
drix  6c  un  morceau  de  Jambon  j  couvrez, 
la  marmite  de  fon  couvercle,  &  la  met-, 
lez  fur  un  tripier  ,  feu  defiôus  6c  de/Tus , 
6c  avoir  foin  d’y  en  mettre  de  temps  en- 
temps  :  étant  cuites  ,  tirez  de  la  marmite 
les  QLienës  de'  Mouton ,  les  choux  6c  le 
petit  lard  j  drelTez  proprement  les  Queues 
de  Mouton  dans  la  Terrine ,  ôc  entre  deux 
mettez  les  choux  que  vous  couperez  par 
filets,  6c  des  tranches  de  petit  lard ,  &  jct- 
tez  dedans  la  Terrine  une  elîcnce  de  Jam-. 
bon  ,  dont  vous  trouverez  la  maniéré  de 
k  faire  ci  -  devant ,  6c  la  fervez  chaude-^ 
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îment.  On  fait  des  Teii  ines  des  Queues 
d’ Agneau  de  ia  meme  maniéré  que  celles 
des  Queues  de  Mouton. 

Terrine  de  Perdrix  oh  de  Fai/ans 
mx  choux. 

Les  Perdrix  ou  Falfans  étant  plumez , 
il  faut  les  flamber  &  les  viiider  *,  paflez 
îe  doigt  entre  la  peau  Sc  la  chair ,  pour 
détacher  la  peau  de  l’cftomac  \  ratiflez 
du  lard ,  &  le  mettez  fur  une  afliette  > 
l’alTaifonnez  d’un  peu  de  Tel  &:  de  poivre  | 
de  perfil  &:  d’un  peu  de  ciboule  hachée  , 
&  aun  champignon  haché  j  mêlez  le 
tout  enfemble  ,  &  le  mettez  entre  la 
peau  &  la  chair  des  Perdrix  ou  Fai  fans  ; 
trouflez  les  pattes  dans  le  corps ,  garnif- 
fez  le  fond  d’une  marmite  de  bardes  de 
lard,  de  tranches  de  Bœuf  Sc  de  Veau 
battu  ,  aflaifonnez  de  fel ,  de  poivre ,  fi¬ 
nes  épices,  6c  un  peu  de  fines  herbes, 
quelques  ciboules  entières ,  un  peu  de 
perfil  haché  ,  des  tranches  de  carottes  ÔC 
de  panais  ,  un  oignon  coupé  par  tran¬ 
ches  faites  blanchir  un  choux  pommé , 
que  vous  coupez  par  la  moitié  :  étant 
blanchi,  mettcz-le  dans  de  l’eau  froide, 
preflez-le  6c  le  ficelez  -,  mettez  les  Per¬ 
drix  ou  Faifans  dans  la  marmite  avec  le? 
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choux  ,  un  morceau  de  Jambon  &  du  pe¬ 
tit  lard  ,  alTai Tonnez  de  la  même  manière 
deflus  comme  delTous  ,  prenant  garde  de 
ne  point  trop  mettre  de  Tel ,  à  caufe  du 
Jambon  &  du  lard  j  couvrez  de  tranches 
de  Bœuf  &  de  Veau ,  &  de  bardes  de  lard; 
couvrez  la  marmite  de  Ton  couvercle,  la 
mettez  cuire  feu  delTous  &  delTus,  y 
en  remettant  de  temps  en  temps  :  étant 
cuites ,  une  demi-heure  avant  de  la  fer- 
vir ,  tirez  ce  qu’il  y  a  dans  la  marmite 
fur  un  plat,  &  le  déficelez;  drefiez  pro¬ 
prement  les  Perdrix  ou  Faifans  dans  la 
Terrine  avec  du  petit  lard,  &  les  choux 
coupez  par  filets  ;  mettez  y  un  peu  d’ef- 
fence  de  Jambon  ;  couvrez  la  Terrine  ,  &: 
la  mettez  mitonner  fur  des  cendres  chau¬ 
des  ;  tenez  chaud  un  coulis  de  Perdrix  au 
toux  ;  étant  prêt  à  fervir ,  mettez  la  Ter¬ 
rine  fur  un  plat  ;  voyez  fi  elle  a  rejette  de 
la  graifie,  il  fmt  la  bien  dégrailî'er  ,  & 
voir  qu’elle  foit  d’un  bon  goût  ;  jeetez 
le  coulis  de  Perdrix  dedans,  &  la  fervez 
chaudement. 

On  trouvera  la  maniéré  de  faire  le  cou¬ 
lis  de  Perdrix  au  roux  à  la  lettre  C. 

La  Terrine  de  Pigeons  de  de  Ramiers 
aux  choux  ,  le  fait  de  la  même  manière 
que  la  Terrine  de  Perdrix  aux  choux , 
marquée  ci-dclIUs. 
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*Ternm  dt  Q^euès  de  A4  ont  an  aux 
concombres. 

Faites  cuire  des  Queues  de  Mouton  à 
la  braife  *,  étant  cuites  ,  tirez-les  &:  les 
déficelez,  les  drclfez  dans  la  Terrine, 
y  viiidez  un  peu  de  ragoût  de  concom¬ 
bres  mettez  la  Terrine  fur  des  cendres 
chaudes ,  pour  la  laificr  mitonner  -,  voyez 
que  le  ragoût  de  concombres  foit  d’un, 
bon  goût  *,  &  lorfquc  vous  êtes  prêt  â 
fervir ,  achevez  de  jetter  le  ragoût  dans 
la  Terrine ,  &  la  fervez  chaudement. 

Les  Terrines  de  Queues  de  Bœuf  aux 
concombres  ,  fe  font  de  la  même  maniéré 
que  les  Terrines  de  Qiieuës  de  Mouton 
aux  concombres  ,  marquées  ci-defiiis.  On 
trouvera  la  maniéré  de  faire  le  ragoût 
de  concombres  à  la  lettre  A ,  à  l’article 
de  l’Aloyau. 

Terrine  de  tendrons  de  Veau  anx  pstîts 
pois  verts. 

Ayant  coupé  vos  Tendrons,  lavcz-Ies 
bien ,  ôc  les  mettez  clTLiyer  fur  un  linge  *, 
mettez  une  cafierolc  avec  un  peu  de  lard 
fondu  fur  un  fourneau  :  étant  un  peu 
chaud  ,  mettez-y  les  tendrons  de  Veau, 
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Ôc  les  paiï'ez  *,  aiïkifonnez-Ies  de  Tel ,  de 
poivre  ,  d’un  bouquet  ,  d’un  oignon  pi¬ 
qué  de  clous,  un  peu  de  perfil  haché  *, 
étant  paflez  ,  mertez-y  tant  foie  peu  de 
farine,  &  les  mouillez  moitié  boüiilon 
&  moitié  jus  ,  &  les  laiiléz  mitonner  à 
petit  feu  5  prenez  des  petits  pois  verts  èc 
îes  mettez  dans  une  cailèroîe ,  avec  un 
bouquet  &  un  peu  de  lard  fondu  ,  &  les 
pahéz  :  étant  un  peu  paflez,  moüillez-les 
de  jus  ,  &  les  laiHez  mitonner  à  petit 
feu  :  étant  cuits  diminuez  à  propos, 
liez-les  d’un  coulis  de  Veau  &  de  Jam¬ 
bon  *,  voyez  que  le  ragoût  de  Tendrons 
foit  d’un  bon  goût,  &  celuy  des  pois  : 
dreflez  proprement  les  Tendrons  de  Veau 
dans  la  Terrine:  étant  drelfez,  jettez-y 
îe  ragoût  de  pois  dediis  ,  6c  la  fervez 
chaudemenr. 

Terrine  de  Tendrons  de  Venu  k  U  furce 

verte  anx  pointes  d'^fperges,  &  anx 
cœurs  de  Lmuès. 

Apres  avoir  coupé  les  Tendrons  de 
Veau  ,  mettez-lcs  cuire  à  la  braife  avec 
du  petit  lard  ;  prenez  une  livre  de  Veau, 
avec  un  morceau  de  Jambon  ,  coupez- 
les  par  tranches ,  ^  les  mettez  au  fond 
d’une  calferole  ,  avec  un  oignon  coupé 

par 
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pir  tranches,  quelques  carottes  &c  panais  j 
couvrez  la  cafl'crole  ,  «Se  la  mettez  fur  un 
fourneau  fuer  *.  étant  attachez  ,  mouillez- 
les  de  boüiilonj  méttez-y  quelques  cham¬ 
pignons  ,  une  couple  de  ciboules  entie-' 
l'es,  un  peu  de  bafilic  &  du  perhl',  trois 
i  quatre  clous ,  la  groffeur  de  deux  œufs 
de  mic  de  pain  ,  lailfez  mitonner  le  tout 
enfemble  -,  prenez  des  pois  verts  les 
mettez  dans  une  calFerale  avec  un  peu  de 
lard  foh'^hî ,  un  peu  de- ciboule  &c  de  per¬ 
hl  ;  couvrez  la  calTeroie  &  la  mettez  fur 
un  fourneau  à  petit  feu  ,  ayez  le  foin  die 
les  remuer  de  -temps  en  temps  *,  &  lorf- 
qu’ils  ont  jetté  toute  leur  eau,  &  qu’elle 
clf  diminuée ,  mettez  les  pois  dans  un 
mortier  &  ks  pilez  ;  étant  pilez  ,  tirez- 
les*,  ôtez  les  tranches  de  Veau  de  la  caf- 
ferole,  &  y  délayez  les  pois  pilez  ,  en- 
fuite  la  palFez  à  l’étamine  ,  qu’elle  foit 
bien  verre  i  frites  blirnchir  des  cœurs  de 
Laitues  &■  des  pointes  d’Afperges  ;  étant 
blanchisjimettez-le-s  dans  de  l’eau  froide  j 
ti.rez-les  les  mettez  égouter  ,  enfuitë 
mètrez-les  dans  une  calTeroie  avec  un  peu 
de  coulis  clair  de  Veau  &  de  Jambon  , 
&  les  mettez  mitonner  à  petit  feu  :  étant 
cuits  ,  rerirez-les  ;  tirez  les  Tendrons  de 
Veau  &  1er  petit  lard,  &c  les  mettez  égoii- 
ter  i  drelTcz-les  dans  la  Terrine ,  entre 
Toms  il,  1  i 
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(deux  y  mettre  du  petit  lard ,  &  y  mettez 
autour  les  cœurs  de  Laitues  &  les  pointes 
d’Afperges  voyez  que  la  purée  foit  d’un 
bon  goût ,  &  la  jettez  defïus ,  &  la  fervez 
chaudement. 

La  Terrine  d’AîIerons  d  la  purée  verte 
fe  fait  de  la  meme  maniéré  que  celle 
marquée  ci-defTus.  Celle  de  Poulets ,  on 
bien  de  Canards  ,  ou  de  Pigeons  ,  fe 
fait  aufll  de  la  même  maniéré,  que  celle 
des  Tendrons  de  Veau  ,  marquée  ci- 
deiTus. 

terrine  de  Poulets  aux  concombres 
farcis. 

Prenez  des  Poulets  gras  ,  les  épluchez 
bien ,  flambez-Ies  &  les  vuidez  •,  pafTez  le 
doigt  entre  la  peau  ôc  la  chair  de  l’ef- 
tomac  ,  &  en  ôtez  l’eftomac  •,  dcfolTez- 
Jes  ,  &  mettez  la  chair  fur  une  table  , 
avec  quelques  champignons ,  un  peu  de 
peiTil  &  ciboules  entières ,  aflaifonnez  de 
fel,  de  poivre  ,  un  peu  de  fines  épices, 
un  peu  de  fines  herbes  6c  du  lard  blanchi, 
&  un  peu  de  grailTe  de  Bœuf  j  hachez 
bien  le  tout  enfembic  ,  &:  y  mettez  trois 
à  quatre  jaunes  d’œufs ,  la  groflèur  d’un 
œuf  de  mie  de  pain. trempé  dans  de  la 
crème  ;  le  tout  étant  haché ,  mettcz-les 
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dans  le  mortier  &  le  pilez  ;  étant  bien 
pilé ,  tirez-  la  ,  &  en  farcilTez  les  Pou¬ 
lets  ;  palTcz  les  deux  bouts  des  ailes  dans 
le  bout  de  la  peau  ,  ôc  les  mettez  cuire 
à  la  braife  :  on  a  marqué  en  plulieur* 
endroits  la  maniéré  de  faire  les  braifes  : 
Prenez  quatre  à  cinq  petits  concombres, 
les  pelez  3c  les  vuidez  ;  farciffez-les  de 
la  même  farce  des  Poulets ,  ôc  les  fari¬ 
nez  par  les  deux  bouts  ,  &  les  faites  blan¬ 
chir  dans  de  l’eau  bouillante  ,  enfuite 
letirez-les,  3c  les  mettez  dans  une  calfe- 
role,  avec  du  coulis  clair  de  Veau  (Sc  de 
Jambon ,  3c  les  lailTez  mitonner  à  petit 
feu  ;  les  concombres  3c  les  Poulets  étant 
cuits,  tirez-les ,  3c  les  laiflTcz  égouter,  Ôc 
les  drelTez  dans  la  Terrine  ,  3c  jettez  une 
clfence  de  Jambon  delTus  ,  3c  les  fetvez 
chaudement. 

Terrine  de  filets  de  Mouton  aux 
concombres. 

Piquez  les  filets  de  moyen  lard  bien 
affaifonné  ,  3c  les  mettez  cuire  à  la  braife 
de  la  même  maniéré  que  les  autres  En¬ 
trées  à  la  braife  ,  qui  font  marquées  ci- 
devant  :  les  filets  étant  cuits ,  tirez-ks, 
3c  les  lailfez  égouter  ,  3c  les  drclTez  dans 
la  Terrine  j  jettez  defl'us  un  ragoût  de 

î  i  i) 
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concombres.  Vous  trouverez  la  manière 
de  faire  le  ragoût  de  concombres  à  la  let¬ 
tre  A  ,  à  rarticle  de  l’Aloyau  ,  6c  la  fer- 
vez  chaudement. 

*  La  Terrine  de  filets  de  Bœuf  aux  con¬ 
combres  ,  fe  fait  de  la  même  maniéré  que 
celle  des  filets  de  Mouton  aux  concom¬ 
bres  J  marquée  ci-delTiis. 

-  ï 

:  Terrine  de  filets  de  Bœuf  à  la  faujfe 
hachée. 

Prenez  un  filet ,  piquez-le  de  gros  lard 
bien  alTaifonné  ôc  de  lardons  de  Jambon, 
'  6c  mcttez-le  cuire  à  la  braife  :  étant  cuit, 
tirez-Ie  ôc  le  laiifez  égouter  ,  dreficz-le 
dans  la  Terrine  ,  6c  jettez  defilis  une 
faufie  hachée ,  6c  la  fervez  chaudement. 
L’on  trouvera  la  maniéré  de  faire  la  fauf. 
fe  hachée  à  la  lettre  S. 

La  Terrine  de  filets  de  Mouton  à  la 
braife  avec  une  faufi'e  hachée  ,  fe  fait  de 
la  même  maniéré  que  celle  de  filets  de 
Bœuf  â  la  braife. 

Terrine  d'ailerons  aux  champignont 
&  rnoujferons. 

Mettez  cuire  les  Ailerons  à  la  braife  5 
étant  cuits,  cirez -les  6:  les  mettez  égou- 
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ter  ,  enfuite  drelFez-les  dans  la  Terrine, 
te  y  jettez  un  ragoût  de  moulî'erons  ou 
de  champignons  delîus.  Vous  trouverez 
la  maniéré  de  faire  les  ragoûts  à  la  let¬ 
tre  R. 

Les  Terrines  d’ Ailerons  aux  marrons 
&  aux  navets  ,  fe  font  de  la  même  ma¬ 
niéré  que  les  Terrines  aux  Queues  de 
Mouton  aux  marrons  ôc  aux  navets,  mar¬ 
quées  ci-devant. 

Terrine  de  P  iléons  aux  Ecrevices. 

O 

Prenez  des  Pigeons  bien  épluchez  i 
VLiidez  -  les  &  les  troulTez  proprement  *, 
mettcz-les  dans  une  cafl'erolc  avec  un  peu 
de  lard  fondu  ,  un  bouquet  &  un  oignon 
piqué  de  clous ,  aTaifonnez  de  poivre 
de  fel,  te  les  pafTez  fur  le  fourneau  :  étant 
palPez  ^  moûillez-les  d’un  jus  de  Veau, 
les  mettez  mitonner  à  petit  feu  :  étant 
prefque  cuirs ,  liez  -  les  d’un  coulis  de 
Veau  te  de  Jambon,  faites  un  ragoût  de 
queues  d’Ecrevices ,  de  champignons,  de 
truffes  te  de  moulferons  *,  paiïez  le  tout 
dans  une  calferole ,  avec  un  peu  de  lard 
fondu,  affaifonnez  de  fel  te  de  poivre, 
te  d’un  bouquet ,  te  le  mouillez  d’un  jus 
de  Veau*,  lailTez-le  mitonner  à  petit  feu  : 
étant  cuit,  tirez  les  Pigeons  de  leur  jus. 
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ôc  les  mettez  dans  le  ragoût ,  ôc  les  liez 
d’un  coulis  d’Ecreviccs  un  peu  ample¬ 
ment  ,  voyez  qu’il  foit  d’un  bon  goût  ; 
drclTcz  les  Pigeons  dans  la  Terrine,  jet¬ 
iez  le  ragoût  delTus ,  &  la  fervez  chaude¬ 
ment.  Il  faut  prendre  garde  ,  lorfque  vous 
avez  mis  le  coulis  dans  le  ragoût,  qu’il  ne 
boiiille  point ,  de  peur  qu’il  ne  tourne. 

La  Terrine  de  Poulets  aux  Ecrevices , 
fe  fait  de  la  même  maniéré  que  celle  de 
Pigeons.  On  peut  farcir  les  Poulets  de  la 
même  maniéré  que  ceux  de  la  Terrine  de 
Poulets  aux  concombres ,  &  les  mettre 
aux  Ecrevices  comme  les  Pigeons. 

Terrine  de  Perdrix  ah  coulis  de  LAntilles^ 

Prenez  des  Perdrix  à  fumé  ,  les  plu¬ 
mez  ,  les  vuidez  &  les  trouiïez  ,  &  les 
faites  refaire  •,  piqucz-les  de  gros  lard  & 
de  Jambon  alfaifonnez  ,  &  les  mettez 
cuire  à  la  braife  s  prenez  une  livre  & 
demie  de  Veau  un  peu  de  Jambon  y 
coupez  le  tout  par  tranches ,  &  en  gar- 
nlffez  le  fond  d’une  caû’erole ,  avec  un 
oignon  coupé  pir  tranches  ,  quelques 
morceaux  de  carottes  &  panais  \  couvrez 
la  calfcrole  &  la  mettez  fuer  fur  un  four¬ 
neau  ;  étant  attachez  ,  moüillez-les  moi¬ 
tié  boiiillon  Sc  moitié  jus ,  metici-y  quel- 
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«lues  champignons ,  une  couple  de  cibou¬ 
les  entières  5  un  peu  de  perfil,  deux  ou 
trois  clous  ,  quelques  croûtes  de  pain  j 
laiûcz  mitonner  le  tout  enfemble  :  étant 
bien  mitonné ,  tirez  les  tranches  de  Veau, 
&  y  mettez  un  peu  de  lantilles  que  vous 
avez  fait  cuire  à  part ,  prenez  une  Perdrix 
à  fumé  ,  que  vous  avez  fait  cuire  à  la 
broche  ,  ôtez-en  les  blancs ,  &  en  pilez  la 
carcalïê  :  étant  bien  pilée  ,  la  délayer  dans 
le  coulis  où  font  les  lantilles  *,  pafiez  le 
coulis  à  l’étamine;  étant  palTé,  vuidez  le 
dans  une  calTerole ,  &  le  tenez  chaud  :  les 
Perdrix  étant  cuites  ,  tirez  -  les  de  leur 
braife  àc  les  mettez  égouter,  enfuite  dref- 
fez-les  dans  la  Terrine  j  voyez  que  le 
coulis  foit  d’un  bon  goût ,  &:  le  jettez  fur 
les  Perdrix,  &  la  fervez  chaudement. 

La  Terrine  de  Canards  &  de  Sarcelles 
aux  lantilles,  fe  fait  de  la  même  maniéré 
que  celle  de  Perdrix  aux  lantilles ,  mar¬ 
quée  ci-delTus. 

‘Terrïnt  de  Bcctijfes. 

Les  Bccades  étant  plumées  &  trouf- 
fees  ,  il  ne  faut  point  les  vuider  •,  fai- 
teS'les  refaire ,  &  les  piquez  de  gros  lard 
bien  alTaifonné  ;  garnirez  le  fond  d’une 
marmite  de  bardes  de  lard  5c  de  tranches 
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de  Bœuf  bien  battu  ,  aiTaifonnez-les  de 
fel,  de  poivre  &  un  bouquet ,  un-  oignon 
coupé  par  tranches ,  un  peu  dé  carottes^ 
de  de  panais,  des 'ciboules  entières,  du 
perfil  haché ,  une  fciiille  de  laurier  ,  tin 
peu  de  bafilic  ,  des  fines  épices  >  arran¬ 
gez  les  Becafi'es  dans  la  marmite  ,  l’efto» 
mac  en  deflbus ,  de  les  alfaifonnez  de/Tus 
de  la  même  maniéré  q«e  deflbus-,  de  les 
couvrez  de  tranches  de  Bœuf  de  de  VeaUj 
&  de  bardes  de  lard  j  couvrez  la  mar¬ 
mite  de  fon  couvercle  ,  Ôi  la  mettez  fur 
un  tripier ,  feu  dellbus'  de  defllis  •,  faites 
une  faillie  hachée  de  cette  maniéré  :  Pre¬ 
nez  deux  ou  trois  ciboules  de  les  hachez^ 
un  peu  de  perfil ,  coupdz  un^morceaii  de 
Jambon-  en  dez  ,  -' hachez  des  truffes- d£ 
champignons^  mettez -une  eallerole' fur 
un  fourneau ,  avec  un  peu  de  lard  fondu, 
de  le  Jambon  coupé  en  dez  ,  le  laiilez  un 
pe  u  roiiflir  ,  y  mét'-ez  la  ciboule  ,  le  per¬ 
fil ,  les  truffes  de  champignons  5  paflba 
le  tout  enfemble  ,  de  le  moiii»llez  de  jus  : 
étant  cuit,  liez  le  d’un  coulis  de  Veau 
de  de  Jambon  ,  mettez- y  nn  peu  de  câ¬ 
pres  ée  un  A' chois  haché  ;  les  Becaffes 
étant  cuites,  nrez-les  de  la  marmite  ,  ôè 
les  1.  ilfez  égoviter  ,  drefièz-les  dans  là 
Terrine  :  voyez  que  la  fanlTe  hachée  foi^ 
d’im  bon  goût  J  de  laqett^z  deflus^les' 
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ca(Ies  ,  &  la  fervez  cliaudemenr. 

La  Terrine  de  Becaflines  fe  fait  de  la 
même  maniéré  que  la  Terrine  de  Becaf- 
fes  ,  marquée  ci-delîus. 

Terrine  de  Lièvres  &  Levreaux. 

Dépouillez  un  Lièvre  ,  ôtez  -  en  la 
peau  &:  levez -en  les  filets,  piquez-les 
d’un  moyen  lard  bien  aûTai Tonné  i  mettez 
deux  ou  trois  bardes  de  lard  au  fond  d  une 
Terrine  ,  quelques  tranches  de  Jambon  , 
aflàifonnez  de  Tel,  de  poivre  &  de  fines 
épices  j  arrangez  les  filets  de  Lièvre  dans 
la  Terrine,  &  afiàiTonnez-les  defTus  com¬ 
me  défions  ,  mettez  -  y  quelques  truffes 
vertes  &  quelques  champignons,  cou¬ 
vrez  les  filets  de  tranches  de  B'œuf  bien 
battues ,  avec  quelques  bardes  de  lard  , 
couvrez  la  Terrine  de  Ton  couvercle  ,  (!x 
y  mettez  de  la  pâte  autour ,  &  la  mettez 
cuire  feu  defTous  &  dcfius ,  prenant  garde 
que  le  feu  ne  Toit  point  trop  vif’,  étant 
cuite,  découvrez- la  ,  ôtez  les  tra'nchcs 
de  Bœuf  &  de  lard,  la  dégraifiez  bieiijp 
voyez  qu’elle  foie  d’un  bon  goût  ,  6c  y 
jettez  dedans  une  efiènee  de  Jambon  , 
&  la  fervez  chaudement. 

La  Terrine  de  Lévreaux  fe  fait  de  la 
meme  maniéré. 

Tome  IL  K  k 
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Terrine  de  La^remx» 

Dépouillez  des  Lapreaux  Sr  les  vuf- 
dez  ,  gardez  les  foyes  &  les  faites  re¬ 
faire,  &  les  coupez  en  trois,  piquez-les 
de  moyen  lard  alfaifonné  ,  &  les  mettez 
dans  une  Terrine  de  la  même  maniéré 
que  les  filets  de  Lièvre,  &  rairaifonnez 
&  la  couvrez  de  même  \  mettez- la  cuire  ; 
étant  cuite ,  découvrez- la  ,  &  en  ôtez  les 
tranches  de  Lœaf  &  les  bardes  de  lard, 
&  la  dégrailTez  bien  j  faites  un  coulis  des 
foyes ,  de  la  même  maniéré  que  celuy  du 
Pâté  de  Lapin  ,  vous  en  trouverez  la  ma¬ 
nière  à  la  lettre  P.  à  l’Article  du  Pâté  j 
voyez  que  le  coulis  foit  d’un  bon  goût, 
&  le  jettez  dans  la  Terrine ,  U  la  fervez 
chaudement. 

Terrine  de  Saumon  en  maigre. 

Coupez  des  tranches  de  Saumon  ,  frot¬ 
tez  la  Terrine  de  beurre  frais ,  &  l’alLai- 
fonnez  de  fel ,  poivre,  d’un  peu  de  fines 
^épices,  d’un  bouquet  &  d’un  oignon  j 
arrangez  les  tranches  de  Saumon  dans 
ia  Terrine,  &  aflaiionnez  delliis  de  la 
même  maniéré  que  defTous  ;  mettez -y 
un  demi-verre  de  vin  blanc ,  ôc  du  beurre 
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deiïus  *,  couvrez  la  Terrine  ,  ôc  y  raeccez 
de  la  pâte  autour ,  &  la  mettez  cuire  feu 
deflbus  <k  delTus  :  érant  cuire ,  découvrez- 
la  &  la  dégrailTez  bien;  voyez  qu’elk 
foit  d’un  bon  goût ,  &  y  jcttez  un  ragoùc 
d’Ecrevices  dedans,  &  la  fervcz  chau¬ 
dement.  Vous  trouverez  la  maniéré  de 
faire  le  ragoût  d’Ecrevices  a  la  lettre 
R. 

La  Terrine  de  Truites  fe  fait  delà  mê¬ 
me  maniéré  que  celle  de  Saumon ,  mar¬ 
quée  ci-deillis. 

Terrine  de  Saumon  en  gras. 

Coupez  des  tranches  de  Saumon,  gar- 
hilTcz  le  fond  de  la  Terrine  de  bardes  de 
lard  &  de  tranches  de  Jambon,  airaifon- 
nez  de  Tel ,  de  poivre  &  de  fines  épices, 
un  peu  de  perfil  haché  \  arrangez  les 
tranches  de  Saumon  dans  la  Terrine  ,  Sc 
les  afiaifonnez  defius  de  la  meme  manière 
quedeifousi  couvrez- les  de  tranches  de 
Veau  &  de  barHes  de  lard  ,  couvrez  U 
Tert  ine  de  Ton  couvercle,  &  la  fermez 
de  pâte  autour,  &  la  mettez  cuire  feu 
defious  &  dedus  :  étant  cuite ,  décoiivrez- 
la  &  la  nettoyez  proprement ,  &  en  otez 
les  tranches  de  Veau  &  les  bardes  de  lard, 
&  la  dégraifiez  bien;  voyez  qu’elle  foit 
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d'un  bon  goîic ,  &  y  jetcez  dedans  un  ra- 
goiitde  ris-de-veau ,  de  crêtes ,  de  cham¬ 
pignons  &  mouflerons -,  vous  trouverez 
la  maniéré  de  faire  le  ragoût  à  la  lettre 
R,  &  la  fervez  chaudement. 

La  Terrine  de  Truites  en  gras,  fe  fait 
de  la  même  maniéré, 

"Ternm  de  Brochet  &  d' Anguille 
en  maigre. 

Prenez  un  Brochet,  le  vuidcz  &:  l’écaiî- 
Icz,  &  une  Anguille  dépouillée,  coupez 
le  Brochet  en  quatre  ,  &  l’Anguille  à  pro¬ 
portion  -,  frottez  la  Terrine  de  beurre 
frais,  &  alTaifonncz  de  Tel,  de  poivre  , 
fines  épices  i  aiH'angez  les  morceaux  de 
Brochet  &  d’Anguille  mêlez  dans  la 
Terrine  ,  mettez  un  bouquet  dans  le  mi¬ 
lieu  ,  aiïaifonnez  delî'us  comme  delTous, 
mettez-y  un  demi- verre  de  vin  de  Cham¬ 
pagne,  ou  de  vin  blanc',  de  du  beurre 
frais  defTus  •,  couvrez  la  Terrine  de  Ton 
couvercle ,  At  l’empâtez  autour  ,  &  la 
♦nettez  cuire  à  petit  feu  ;  étant  cuite,  dé- 
couvrez-la  ,  ôtez  le  bouquet  &  la  dégraif- 
fçz  bien*,  voyez  qu  elle  foit  d’un  bon  goût; 
jettez  dedans  un  ragoût  de  Laitances  ,  3c 
la  fervez  chaudement.  Vous  trouverez  la 
maniéré  de  faire  le  ragoût  à  la  lettre  R. 
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Les  Terrines  de  Perches  &  de  Tanches 
farcies ,  fe  font  de  la  même  maniéré  que 
celles  de  Brochet  &  d’ Anguille. 

Terrine  de  Soles. 

Prenez  des  Soles ,  les  vtiidez  &  les  ra-' 
tilîêz  ;  coupez  la  tête  &  la  queue  ,  & 
les  coupez  par  grands  filets  *,  frottez  une 
Terrine  de  beurre  ,  afïaifonn^  de  fel ,  de 
poivre  ,  tant  (oit  peu  de  fines  épices,  un 
peu  de  perfil  haché -,  arrangez  les  filets 
de  Soles  dans  la  Terrine  ,  les  alTaifonnez 
defius  comme  deflbus,  y  mettre  du  beur¬ 
re  frais  ;  couvrez  la  Terrine  de  Ton  cou¬ 
vercle  &  l’empâtez  autour,  &  la  mettez 
cuire  à  petit  feu  :  étant  cuite ,  découvrez- 
la  ,  &  la  nettoyez  proprement  -,  dégraif- 
fcz-la  bien  ,  eSc  y  jettez  dedans  un  ragoût 
de  moufTerons,  ou  un  ragoût  de  ^truffes 
vertes;  voyez  qu’elle  foit  d’un  bon  goût, 
&  qu’elle  ait  de  la  pointe,  lafervez  chau¬ 
dement. 

Les  Terrines  de  filets  de  Turbot  ,  ou 
bien  de  Barbues  ,  fe  font  de  la  même  ma¬ 
niéré  que  la  Terrine  de  filets  de  Soles, 
La  Terrine  de  Rougets  fe  fait  aufii  de 
la  même  maniéré  ;  il  faut  couper  la  tête 
des  Rougets.  On  trouvera  la  maniéré  de 
faire  les  ragoûts  à  la  lettre  R. 
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Terrine  de  filets  de  Soles  en  gras^ 

Ayant  coupé  les  Soles  par  filets,  g$f- 
nifiez  le  fond  d’une  Terrine  de  tranches 
de  Jambon  &  de.  bardes  de  lard ,  &  aflai- 
fonncz  tant  Toit  peu  de  fel ,  de  poivre  &C 
de  fines  épices  ,  &  y  mettez  du  perfil  ha^- 
ché arrangez  les  filets  de  Soles  dans  la 
Terrine  ,  &  les  aflaifonnez  defllis  comme 
defîous  •,  couvrez-les  de  tranches  de  Veau 
&  de  bardes  de  lard,  &  du  couvercle  de 
ia  Terrine,  &  l’empâtez  autour,  &  la 
mettez  cuire  à  petit  feu  :  étant  cuite  , 
ouvrez- la  ,  &  la  nettoyez  proprement  i 
ôtez  les  tranches  de  Veau  ôc  les  bardes  de 
lard,  dégraiflez-la  bien,  &y  jettez  de¬ 
dans  une  cfTence  de  Jambon  ,  ou  bien 
un  ragoût  de  truffes  vertes  ;  voyez  qu’elle 
foit  d’un  bon  goût,  ôc  la  fervez  chau¬ 
dement. 

Les  Terrines  de  filets  de  Turbot  &dc 
I3arbuës  en  gras  ,  fc  font  de  la  même  ma¬ 
nière  que  la  Terrine  de  filets  de  Soles 
en  gras ,  marquée  ci-defTus, 

Terrine  de  Macreufes  en  maigre. 

Les  Maerenfes  étant  plumées  Sc  épliti. 
ehées  proprement,  vuidez-ks  ,  de  en 
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gardez  les  foyes*,  avec  la  pointe  du  cou¬ 
teau  détachez  la  chair  de  l’eftomac,  qu’el¬ 
le  fe  tienne  à  la  peau  ,  èc  ôtez  en  Tefto- 
mac ,  prenez  les  foyes  &  en  ôtez  l’amer  ; 
mettez-lcs  fur  une  table,  avec  un  peu  de  ci¬ 
boule  &  de  perfil  haché, des  champignons, 
des  truffes  ,  afîaifonnez  de  fel ,  de  poivre, 
S)C  un  peu  de  fines  épices  ,  un  morceau  dé 
beurre  frais,  deux  à  trois  jaunes  d’œufs  , 
avec  un  peu  de  farine  j  hachez  bien  le 
tout  enfemble  ,  &  le  mettez  dans  le  corps 
des  Macreufes ,  ôc  les  coufez  par  les  deut 
bouts  i  mettez  dans  une  cafferole  du 
beurre  rafiné  ,  &  la  mettez  lut  un  four¬ 
neau  :  le  beurre  étant  chaud  ,  farinez  les 
Macreufes  de  les  mettez  dedans,  de  les 
retournez,  enfuite  tirez-lcs  de  les  arran¬ 
gez  dans  une  marmite  de  la  grandeur 
qu’il  faut',  mettez  la  groffeur  de  deux 
CTLifs  de  beurre  dans  une  cafferole ,  de  la 
mettez  fur  un  fourneau  allumé  :  étant 
fondu,  mettez-y  de  la  farine,  &  le  re¬ 
muez  toCijours  :  étant  roux,  moiiillez-Ie 
de  bouillon  de  Poilfon  ,  de  le  vuidez  dans 
la  marmite  ,  avec  un  demi-feptier  de  vin 
blanc,  aflàifonnez  de  fel,  de  poivre, 
dhm  oignon  piqué  de  clous ,  d’une  feiiillc 
de  laurier ,  d’un  peu  de  bafilic  Sc  de  perfil 
haché;  couvrez  la  marmite  de  les  mec* 
tez  cuire  à  petit  feu  ;  étant  cuites ,  tirez* 
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les ,  &  les  mettez  égoutci",  drelTez-Ics 
dans  la  Terrine,  &  y  jettez  dedans  un 
ragoût  de  Laitances  ,  de  queues  d’Ecre- 
vices,  de  champignons,  de  truffes  &  de 
raoufTerons  ;  voyez  que  la  Terrine  foit 
d’un  bon  goût ,  &  la  fervez  chaudement. 
On  trouvera  la^  raanieiede  faire  le  ragoût 
a  la  lettre  R. 

Tourtes. 

Il  fe  fait  de  deux  fortes  de  Tourtes,’ 
comme  des  Parez ,  tant  en  gras  qu’en 
maigre  :  les  unes  pour  Entrée ,  &  les  au¬ 
tres  pour  Entremets. 

Tourte  de  Cailles  pour  Entrée. 

'Les  Cailles  étant  plumées  &  vuidées,' 
prenez  les  foyes  ,  &  en  ôtez  l’amer  *,  met- 
tez-les  fur  une  table  ,  avec  des  champi¬ 
gnons  ,  un  peu  de  Jambon  &  de  lard ,  de 
la  ciboule  &  du  perfil  haché  ,  afT’aifonnez 
de  poivre  ,  de  fel  &  de  fines  herbes  i  ha¬ 
chez  bien  le  tout  enfemblc  ,  &  le  pilez 
dans  le  mortier  avec  une  couple  de  jaunes 
d’œufs  :  le  tout  étant  bien  pilé ,  tirez- 
le  &  en  farcilTez  les  Cailles  dans  le 
corps  *,  prenez  une  tourtiere  de  la  gran¬ 
deur  que  vous  voulez  la  faire ,  farinez-la  % 
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faires  une  abaifTe  qui  ne  foie  ni  trop  é- 
paiile  ni  trop  mince  de  pâte  brifée  & 
foncez  la  tourtiere  ;  faites  un  petit  lit 
de  lard  ratilTé  ,  aflaifonnez  de  fcl ,  de  poi¬ 
vre,  d’un  peu  de  mnfeade  5  arrangez  tes 
Cailles  avec  quelques  morceaux  de  ris- 
de-veau,  &  quelques  crêtes ,  des  petits 
champignons  &  quelques  mouHerons  -, 
afTaifonnez  -  les  delTus  comme  delTous  i 
mettez  un  bouquet  dans  le  milieu  ,  cou¬ 
vrez- les  de  tranches  de  Veau  ,  de  de  bar¬ 
des  de  lard  ,  enfuite  'couvrez  -  la  d’une 
abaifTe  de  la  même  pâte,  &  y  faites  telle 
façon  que  vous  jugez  à  propos  autour ,  la 
frottez  d’un  œuf  battu  ,  &  la  mettez  au 
four  :  étant  cuite  ,  tirez-la  ,  &  la  dreffez, 
dans  un  plat,  de  la  découvrez  •,  ôtez-en 
les  tranches  de  Veau&  les  bardes  de  lard, 
&  la  dégraiffez  bien  ;  jettez  dedans  une 
cfîènce  de  Jambon  j  voyez  que  la  Tourte 
foi t  d’un  bon  goCit,  recouvrcz-la ,  &  la 
fervez  chaudement. 

Tourte  de  Godiveau. 

Prenez  un  morceau  de  Veau,  avec  quel¬ 
ques  blancs  de  Chapon  ou  de  Perdrix  , 
&'les  mettez  fur  une  table,  adâifonnez 
de  fcl ,  de  poivre  ,  de  fines  épices  ,  de 
tant  foie  peu  de  fines  herbes  •,  mettez  au- 
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tant  de  grailTe  de  Bœuf  que  de  viande/ 
un  peu  de  pcrfil  haché  ,  hachez  bien  le 
tout  enfemble',  faites  une  abailTe  d’une 
pâte  brifée  ,  &  foncez  la  roartiere  que 
vous  voulez  faire  :  étant  foncée  ,  faites- 
y  un  lit  de  Godiveau  ,  y  arrangez  des  ris- 
de-veau  ,  quelques  crêtes  &  des  petits 
champignons  j  faites-y  quelques  andoiiil- 
lettes  de  Godiveau  &  les  mettez  dclTus , 
&  la  couvrez  de  bardes  de  lard  &  d’un 
couvercle  de  la  même  pâte  j  frottez-la 
d’œuf,  &  la  mettez  cuire  au  four  :  étant 
cuite  ,  tirez  la  &  la  découvrez  ;  ôtez-en 
les  bardes  de  lard  &  la  dégraiflez ,  &  y 
mettez  un  coulis  clair  de  Veau  &  de  Jam¬ 
bon  •,  voyez  qu’elle  foit  d’un  bon  goût , 
remettez  le  couvercle  defîus ,  &  la  fer- 
vez  chaudement  :  dans  la  failon  vous  y 
mettez  des  ciis  d’Artichaux  &  des  pointes 
id’Afperges ,  les  ayant  fait  blanchir. 

Tourte  de  Foyes  gms* 

Faites  uneabaifiTe  d’un  demi-feuilleta¬ 
ge,  ou  pâte  brifée,  foncez  la  tourticre 
que  vous  voulez  faire  ,  y  faites  un  lit  de 
lard  ratifTé  ,  afl'aifonnez  de  Tel,  de  poi¬ 
vre  ,  fines  épices  ,  tant  foit  peu  de  fines 
herbes;  arrangez-y  les  Foyes  gras  avec 
des  cictcs ,  champignons ,  trufes  vertes 
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monflerons  *,  mettez  un  bouquet  dans 
le  milieu  ,  &  aflaifonnez-Ies  deffus  com¬ 
me  deflTous,  &  y  mettez  defîus  des  tran¬ 
ches  de  Veau  bien  minces ,  &  des  bardes 
de  lard  -,  couvrez-Ia  d’une  abailTe  de  la 
même  pâte  ,  &  y  faites  la  façon  que  vous 
jugez  à  propos  autour  j  frottez-la  d’un 
«Eufj  &  la  mettez  au  four:  étant  cuite, 
tirez-la ,  &  la  drelTèz  dans  le  plat  que  vous 
voulez  la  fervir  i  découvrez-la  ,  ôtez  les 
tranches  de  Veau  &:  les  bardes  de  lard, 
&  la  dégraififez  bien  ,  y  mettez  une  elî’en- 
cc  de  Jambon  ;  voyez  qu’elle  foit  d’un 
bon  goût ,  la  recouvrez  de  fon  couvercle, 
&  la  fervêz  chaudement. 

Tourte  de  Bccajfes,. 

Les  BccalTcs  étant  plumées ,  vuidez- 
îes ,  &  en  gardez  le  ventre  j  piquez  -  les 
de  moyen  lard  alTaifonné ,  levez-en  les 
cuilTes  &les  aîles ,  «Sc  coupez  la  carcafiè 
en  deux  j  pilez  le  ventre  dans  un  mor¬ 
tier  ,  avec  du  lard  râpé,  un  champignon  , 
wne  truffe  hachée ,  tant  foit  peu  de  per- 
Jil ,  &  tant  foit  peu  de  ciboule;  faites 
tme  abailTe  dans  une  tourtiete  de  la  gran¬ 
deur  que  vous  voulez  la  faire  ,  &y  met¬ 
tez  au  fond  les  boyaux  &  le  lard  que 
yoas  avez  pilé ,  ^  alTaifonnez  de  fel  | 
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de  poivre,  tant  foir  peu  de  fines  épices 
&  de  fines  herbes  ;  arrangez- y  les  Becaf- 
fcs  ,  &  l‘ s  aiTaifonnez  defiiis  comme  def- 
fous  ,  &  y  mettez  des  tranches  de  Veau 
^  des  bardes  de  lard,  &  y  mettez  un 
morceau  de  beurre  frais,  &  la  couvrez 
d’une  abaific  de  la  meme  pâte  ,  &  la  dref- 
fez  proprement  autour  :  frottez  -  la  d’un 
ceuf  &  la  mettez  au  four  :  faites  un  cou¬ 
lis  de  cette  maniéré  :  Prenez  une  Becaf- 
fe  ,  la  faites  cuire  à  demi  à  la  broche  ;  ti- 
rez-la  &  la  mettez  dans  un  mortier  \  pre¬ 
nez  «ne  livre  &  demie  de  Veau,  &  un 
morceau  de  Jambon  que  vous  coupez  par 
tranches ,  &  en  garnilTez  le  fond  d’une 
caiïerole ,  y  mettez  un  oignon  coupé  par 
tranches  ,  quelques  morceaux  de  carot¬ 
tes  &  de  panais;  couvrez  la  calTeroIe, 
&  la  mettez  fuer  fur  un  fourneau  :  étant 
attaché  ,  metrez-y  un  peu  de  lard  fondu, 
&  une  pincée  de  farine  ,  &  le  remuez'*, 
moüillez-lc  moitié  bouillon  &:  moitié  jus; 
afiaifonnez-les  d’une  ciboule  entière 
d’un  peu  de  perfil ,  tant  foit  peu  de  fines 
herbes  ,  quelques  champignons ,  &  deux 
ou  troic  petites  croûtes  de  pain  ;  lailTez- 
les  mitonner  à  petit  feu:  étant  cuits, 
tirez  les  tranches  de  Veau  ,  &:  y  délayez 
la  Becatfe  pilée ,  &  le  pafîez  dans  une 
éumine  :  étant  palTé  ,  vuidez  -  le  dans 
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tine  cafîeiole  &:  le  rere/r  chaud;  la  Tourte 
étant  cuite ,  tirez-la  ,  &c  la  drelTez  dans 
un  plat,  &  la  découvrez  j  ôtez  les  tran¬ 
ches  de  Veau  &:  les  bardes  de  lard  ,  la 
dégrailTez*,  voyez  que  le  coulis  foit  d’un 
bon  goût,  &  qu’il  ne  foit  point  trop  lié, 
&  le  jettez  dans  la  Tourte ,  la  recouvrir  , 
&c  la  fervez  chaudement. 

La  Tourte  de  Becallines  fe  fait  de  la 
même  maniéré  que  la  Tourte  de  Becalfes, 
marquée  ci-delfus. 

Tourte  de  Perdreaux. 

Prenez  des  Perdreaux ,  les  plumez ,  les 
épluchez  &  lesvLiidcz-,  prenez  les  foyes, 
6e  en  faites  une  petite  farce ,  de  même 
que  la  Tourte  de  Cailles,  6c  en  farcidèz 
dans  le  corps  les  Perdreaux  ;  faites  une 
abaillc  d’une  pâte  bien  brifée,  6c  foncez 
la  tourtiere  •,  mettez  au  fond  un  lit  de 
lard  ratifie  ,  afiaifonnez  de  fel ,  de  poi¬ 
vre  ,  fines  épices ,  6c  tant  foit  peu  de  fi¬ 
nes  herbes  i  arrangez  les  Perdreaux  avec 
quelques  truffes  vertes,  6c  des  petits 
champignons ,  6c  les  afiaifonnez  defius 
comme  défions  ,  6c  les  couvrez  de  tran¬ 
ches  de  Veau  6c  de  bardes  de  lard  ,  en- 
fuite  couvrez  la  Tourte  d’une  abaifie  de 
la  même  pâte ,  6c  y  faites  une  bordure 
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autour  de  la  manière  qu’on  jugera  à  pi'ôi 
pos ,  la  frotter  d’un  œuf  battu  ,  &  la 
mettre  cuire  au  four  ,  ou  fous  un  cou¬ 
vercle  :  étant  cuite  ,  tirez-la ,  &:  la  dref- 
fez  dans  le  plat  que  vous  voulez  la  fer- 
vir  ;  découvrez-la  ,  ©tez  les  tranches  de 
Veau  5c  les  bardes  de  lard;  dégraiffez- 
la  bien ,  5c  y  mettez  uji  coulis  de  Perdrix 
au  roux  ;  voyez  que  la  Tourte  foit  d’un 
bon  goût,  la  recouvrez,  5c  la  fervez 
chaudement.  On  trouvera  la  manière  de 
faire  le  coulis  au  roux  de  Perdrix  ,  à  U 
lettre  C. 


Tourte  d' Aloùt tes* 

Prenez  des  Alouettes ,  les  plumez  & 
les  épluchez  ,  vuidez-les  5c  les  troulîez  i 
coupez -en  les  têtes;  faites  une  abahîc 
d’une  pâte  bien  briféc  ,  5c  en  foncez  une 
tourtiere;  faites  un  lit  au  fond  de  lard 
râpé,  ahaifonnez  de  fel ,  de  poivre,  fi¬ 
nes  épices  ,  5c  tant  foit  peu  de  fines  her¬ 
bes  -,  arrangez  les  Alouettes ,  5c  la  gar- 
nifiez  de  petits  champignons ,  de  mouf- 
feronsjdc  truffes  vertes,  5c  des  crêtes 
entre  deux,  un  bouquet  dans  le  milieu, 
les  alTailonnez  delllis  comme  defTous  ; 
mettez  defius  des  tranches  de  Veau  5c 
des  bardes  de  lard ,  5c  un  morceau  de 
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beurre  frais  ;  couvrez  la  Tourte  d’une 
abailïe  de  la  même  pâte  ,  &  y  faites  une 
façon  autour  •,  frottez-la  d’un  œuf  battu, 
&L  la  mettez  cuire  au  four  ,  ou  fous  un 
couvercle  :  étant  cuite  ,  tirez-la ,  &:  la 
drellèz  dans  le  plat  que  vous  voulez  la 
fervir ,  &  la  découvrez  ôtez  les  tran¬ 
ches  de  Veau  &  bardes  de  lard,  &  la 
dégrailFez  -,  mettez-y  une  elTence  de  Jam¬ 
bon;  voyez  qu’elle  foit  d’un  bon  goût ,  iSi 
la  recouvrez ,  ôc  la  fervez  chaudement. 

Tourte  de  Fricandeaux, 

Prenez  des  noix  de  Veau  &  les  lailTez 
iTiortificr  plulieurs  jours  :  étant  morti¬ 
fiées  ,  coupez  des  fricandeaux  de  l’épaif- 
feur  de  deux  doigts  ,  les  piquez  entre 
deux  de  gros  lardons  de  Jambon  ;  fen- 
dez-les  par  un  côté  avec  un  couteau  poin¬ 
tu,  &  y  faites  une  ouverture  dedans  , 
prenant  garde  qu’elle  ne  perce  pas  au¬ 
tour  ,  &  les  farci  fiez  d’une  farce  de  blanc 
de  Volaille,  comme  la  farce  des  Poular¬ 
des  à  la  crème  :  étant  farcis  ,  mettez  une 
petite  brochette  au  bout  ;  piquez -les 
bien  de  menu  lard  :  étant  piquez  ,  firi- 
nez-les  tant  foit  peu  ;  mettez  une  cafie- 
role  fur  le  fourneau  avec  du  lard  fondu  ; 
le  lard  étant  chaud  ,  mettez  les  fricaii* 


4oo  T.  Le  nouveau  Cuxjînler 

deaux  dans  la  calTerolej  ayant  pris  une 
belle  couleur  ,  tirez -les  ,  &  les  mettez 
égouter  \  faites  une  abaifîe  d’une  pâte 
brifée  ,  &  foncez  une  tourtiere  vous 
ferez  un  lit  de  lard  râpé  au  fond,  ad’ai- 
fonnez  de  Tel ,  de  poivre ,  fines  épices  ,  & 
tant  foit  peu  de  fines  herbes,  &:  arrangez 
les  fricandeaux  dans  la  tourtiere  j  il  faut 
que  les  cotez  qui  font  piquez  foient  en 
defTos ,  les  garnilTèz  de  petits  cham¬ 
pignons  &  moulTerons  •,  afi'aifonnez- les 
deluis  comme  de  (Tous  •,  mettez  delîus  des 
tranches  de  Jambon  battu  &  des  bardes 
de  lard  ,  &:  un  peu  de  beurre  frais  •,  cou¬ 
vrez  la  tourtiere  d’une  abaifiede  la  même 
pâte ,  &  y  faites  une  bordure  autour  j 
frottez-la  d’un  œuf  battu  &  la  mettez  an 
four  ,  ou  fous  un  couvercle  :  étant  cuire  , 
tirez-la,  &  la  drellez  dans  un  plat,  &:  la 
découvrez  *,  ôtez  les  tranches  de  Jambon 
&  les  bardes  de  lard  j  dégrailTez-  la  bien, 
y  mettez  une  eflènee  de  Jambon  claire 
voyez  que  la  Tourte  foie  d’un  bon  goût, 
ôz  la  recouvrez,  &  la  fervez  chaudement. 

/ 

'Tony te  de  Ris-de-Veau. 

Prenez  des  Ris-de-Veau  &  les  mettez 
tremper  ,  &  les  lavez  bien  en  plulicurs 
eaux ,  &  les  faites  blanchir  :  étant  blan¬ 
chis  , 
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chis  5  rirez- les  dans  de  l'eau  froide ,  &  les 
mettez  elTuyer  entre  deux  linges  j  faites 
iule  abailT'e  d’un  demi-fcüilletage ,  &  en 
foncez  une  courtière  s  faites  un  lit  au 
fond  de  lard  râpé  ,  affaifonnez  de  fel,  de 
poivre  ,  fines  épices,  &  tant  foit  peu  de 
fines  herbes  \  féparez  les  Ris-de-Veau, 
&  les  drefiez  dans  la  tourtiere  ,  &  les  gar- 
rdfièz  de  petits  champignons  ,  de  truffes 
&  moufi’erons  ,  affaifonnez  -  les  defïlis 
comme  deflous  ,  &  y  mettez  des  tran¬ 
ches  de  Veau  deflus  ,  6c  des  bardes  de 
lard  ,  &  du  beurre  frais  à  proportion  \ 
couvrez  la  Tourte  d’une  abaifTe  de  la  mê¬ 
me  pâte  ,  6c  y  frites  un  bord  autour  j  froc- 
lez-Ia  d’un  œuf  battu  ,  6c  la  mettez  cuire 
au  four ,  ou  fous  un  couvercle  :  étant 
cuite,  drefiez  la  dans  un  plat  6c  la  décou¬ 
vrez  i  ôtez  les  tranches  de  Veau  6c  les 
bardes  de  lard  ,  6c  la  dégraiffez  ,  y  jettez 
une  effcnce  de  Jambon  •,  voyez  que  la 
Tourte  foit  d’iin  bon  goût,  la  recouvrez, 
6c  la  fervez  chaudement. 

Tourte  de  Ponlets, 

Prenez  des  Poulets ,  les  vuidez  6c  les 
éplucaez  bien,  6c  en  ôtez  la  peau-,  cou¬ 
pez  les  en  quatre  j  faites  une  abaifî'e  d’u¬ 
ne  pare  commune  ,  6c  foncez  une  toiir- 
TormîL  Ll 
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tiere  jc  aires  un  lit  de  lard  rapc  au  fond> 
&  afîàifonnez  de  fel  ,  de  poivre,  fines 
épices,  5c  cane  foie  peu  de  fines  herbes  j 
arrangez  les  Poulets  dans  la  tourriere,  5sC 
les  garnilTèz  de  Ris-de- Veau  ,  de  crêtes, 
de  champignons  ,  de  truffes  5c  de  mouf- 
ferons  •,  affaifonnez- les  delTiis  comme 
défions  ,  mettez- y  delins  des  tranches  de 
Veau  5c  des  bardes  de  lard,  5c  du  beurre 
frais  i  couvrez  la  Tourte  d’une  abailTe  de 
la  même  pâte,  5c  y  faites  une  bordure 
autour-,  frottez-la  d’un  œuf  battu,  ôc  la 
mettez  cuire  au  four  ,  ou  fous  un  cou¬ 
vercle  :  étant  cuite  ,  tirez-la,  5c  la  dref- 
fez  dans  un  plat  ;  la  découvrez,  5c  ôtez 
les  tranches  deVeau  5c  les  bardes  de  lard  j 
dégrailTez-la-  bien  ,  5c  y  mettez  un  coulis 
clair  de  Veau  5c  de  Jambon-,  voyez  que 
la  Tourte  foit  d’un  bon  goût  ,1a  recou¬ 
vrez  ,  5c  la  fervez  chaudement. 

I  Tourte  de  Langue t  de  Atout ent, 

Prenez  des  Langues  de  Mouton  5c  les 
faites  tremper  dans  plufîeurs  eaux  ,  5c  les. 
mettez  blanchir  :  étant  blanchies ,  tirez- 
kes  dans  de  Peau  froide  ,  5c  en  ôtez  la 
peau,  5c  les  mettez  cuire  dans  une  braifeï 
faites  un  petit  Godiveau  de  blanc  de  Vo- 
iaiiie  avec  de  la  graiffe  de  Btsufi  du  per- 
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haché  ,  &  un  petit  morceau  de  Jam¬ 
bon  ,  hachez  bien  le  tout  enfemble  *,  fai¬ 
tes  une  abailTe  d’un  demi-feuilletage,  <5c 
en  foncez  une  tourtiere  *,  faites  un  lit  de 
Godiveau  au  fond  ,  &c  alTàifonnez  de  Tel, 
de  poivre,  de  fines  épices ,  &:  tant  foit  peu 
de  fines  herbes  ;  coupez  par  tranches  les 
Langues  de  Mouton ,  &  les  arrangez  dans 
la  tourtiere  ,  &  les  alTaifonnez  delTits 
comme  delTous  ;  il  faut  y  mettre  des  tran¬ 
ches  de  Veau  delïlis  &  des  bardes  de  lard  : 
couvrez  la  tourtiere  dhme  abailTe  du  mê¬ 
me  feüilletage,  Se  y  faites  un  bord  autour, 
de  la  frottez  d’un  œuf  battu ,  &  la  met¬ 
tez  cuire  au  four  ,  ou  fous  un  couvercle  ; 
étant  cuite  ,  tirez-la,  &  la  drelTez  dans  ur* 
plat  découvrez-la  ,  ôtez  les  tranches  de 
Veau  &  les  bardes  de  lard  ,  de  la  dégraif- 
fez ,  de  y  jettez  une  elîènce  de  J  mbon  j 
voyez  que  la  Tourte  foit  d’un  bon  goût , 
ta  recouvrez  ,  de  la  fervez  chaudement. 
On  peut  la  fsrvir  avec  une  faulTe  douce. 

Les  Tourtes  de  Langues  de  Bœuf  de  de 
Langues  de  Veau,  fe  font  de  la  même 
maniéré  que  la  Tourte  de  Langues  de 
Mouton ,  marquée  ci-delïus. 

Tonrts  d' Ailerons^ 

Prenez  des  Ailerons  d<  les  épluchez 
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bien  proprement,  &  en  coupez  le  bont  ; 
faites  une  abailï'e  d’une  pâte  commune  » 
&  en  foncez  une  Tourtiere  ,  mettez- y  au 
fond  un  lit  de  lard  râpé ,  &  alTaifonnez  de 
fel,  de  poivre,  fines  épices  &  tant  foit  peu 
de  fines  herbes  :  arrangez  les  ailerons  dans 
la  Tourtiere  ,  &  les  garnilTez  de  champi¬ 
gnons  &  de  morilles,  &  les  afiaifonnez 
defius  comme  defibus ,  &  y  mettez  defiiis 
quelques  tranches  de  Veau  &  des  bardes 
de  lard  &  du  beurre  frais  j  couvrez  la 
Tourte  d’une  abaifi'e  de  la  même  pâte^  & 
y  faites  une  bordure  ,  frottcz-la  d’un  œuf 
battu,  &-  la  mettez  au  four  ou  fous  un  cou¬ 
vercle  •,  étant  cuite  ,  tiiez-la,  drefiez-la 
dans  un  plat ,  &  la  découvrez  :  ôtez  les 
tranches  de  Veau  &  les  bardes  de  lard,  &C 
la  dégraifiez  j  jeteez  dedans  un  coulis  clair 
de  Veau  &  de  Jambon  ;  voyez  que  la 
Tourte  foit  d’un  bon  goût ,  la  recouvrez 
de  fon  couvercle  &  la  fervez  chaudement. 

Tourte  de  filets  de  Lièvres  &  Levreaux. 

Prenez  un  Lièvre  &  le  dépouillez,  ôtez- 
en  la  peau ,  &  en  levez  les  filets ,  piquez- 
les  de  moyen  lard  bien  afiaifonné  *,  faites 
une  abaifiè  d’une  pâte  brifée,  &  en  foncez 
une  Tourtiere  >  mettez  au  fond  un  lit  de 
lard  rapf,  afi'aifonné  de  fcl,  de  poivré,  fi- 


Royal  é*  Bourgeois,  T. 

nés  épices  &  tant  foit  peu  de  fines  herbes, 
&  arrangez  dans  la  Toiirtiere  les  filets  de 
Lièvre,  afiaifonnez-les  delTus  comme  défi* 
fous,  &  y  mettez  defilis  des  bardes  de  lard 
&  un  peu  de  beurre  frais  :  couvrez  la 
Tourte  d’une  abailfe  de  la  même  pâte,  & 
y  faites  une  bordure  autour  ,  frottez  -  la 
d’un  œuf  battu,  &  la  mettez  cuire  au  foui; 
ou  fous  un  couvercle  i  étant  cuite,  tirez*- 
la  ,  &  la  drelTez  dans  un  plat ,  Sc  la  décou¬ 
vrez,  en  ôtez  les  bardes  de  lard ,  &  la  dé- 
grailfez ,  y  jettez  dedans  une  eflence^ 
de  Jambon  -,  voyez  que  la  Tourte  foie 
d’un  bon  goût ,  la  recouvrez,  de  la  fervez 
chaudement. 

La  Tourte  de  Levreaux  fe  fait  de  la 
même  manière  que  la  Tourte  de  Lièvre 
marquée  ci-dcfilis. 

Tourte  de  Pigeonneaux. 

Faites  une  pâte  avec  de  la  farine, un  œuf, 
du  beurre ,  du  fcl  &  de  l’eau  ,  &  la  lailTez 
repofer  une  heure  ,  &  la  maniez  avec  im 
morceau  de  beurre  comme  le  feuilletage  , 
prenez  des  petits  Pigeons  de  voliere,  de 
les  échaudez,  de  les  vuidez,  de  les  ttoulTèz 
proprement  ;  faites  une  abailfe  de  vôtre 
pare  ,  &  en  foncez  une  tourtiere  ,  y  met- 
ve  au  fond  un  peu  de  lard  râpé  ,  y  ar- 
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ranger  les  Pigeons  garnis  de  cictes,  de  rfs- 
de- veau  ^  de  champignons ,  de  truffes,  cCis 
d’artichaux  ,  &  les  affaifonnez  de  poivre, 
de  Tel,  d’un  peu  de  fines  herbes  ,  de  innf- 
eade,  un  bouquet  &  un  oignon  piqué  de 
clous,  &  couvrez  les  Pigeons  de  tranches 
de  Veau  ,  de  bardes  de  lard  &  d’un  mor¬ 
ceau  de  beurre  frais ,  &:  la  couvrez  d’une 
abaiife  de  la  meme  parc  ,  &  y  faites  une 
bordure  tout  autour  ,  &  la  dorez  d’œuf, 
6:  la  mettez  cuire  pendant  deux  ou  trois 
heures  -,  étant  cuite  ,  retirez -la,  &  la 
dreffez  dans  un  plat,  ^  la  découvrez  *,  il 
faut  ôter  les  bardes  de  lard,  tranches  de 
Veau  ,  le  bouquet  &:  l’oignon  ,  &:  la  bien 
dcgraifîèr  ,  &:  y  jetrer  un  petit  coulis  clair 
de  Veau  &  de  Jambon  ÿ  voyez  qu’elle  foie 
d’un  bon  goût,  &  la  fervez  chaudement 
pour  Entrée.  Si  on  veut  la  fervir  au  blanc, 
au  lieu  de  coulis  de  Veau  &  de  Jambon, 
^  faut  y  mettre  un  coulis  blanc. 

Tonne  de  L^fnm  &  Lapreanxr. 

Après  avoir  habillé  vos  Lapins,  coupe?- 
les  par  morceaux  &  les  paffez  dans  une 
cafléro'le  avec  lard  fondu  ,  un  peu  de  fa¬ 
rine  frite ,  fines  herbes ,  ciboulettes  ,  fel, 
poivre  ,  mufeade  &  un  peu  de  bouillon  ÿ, 
étant  bien  paffez,  vous  les  laifïçz  refroidin. 
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&  en  formez  vôtre  Tourte  avec  pâte  fine, 
garnifTez  de  morilles  ,  truffes,  lard  pi¬ 
lé ,  &  la  recouvrez  de  la  meme  pâte  j  fai- 
res-Ia  aiire  une  heure  &  demie ,  6c  quand 
elle  le  fera  à  moitié,  mettez- y  la  laufie 
où  vous  les  aurez  palTez  «Scjus  d’orange 
en  fervant. 


\Aut‘a  maniéré  de  Tourtes  de  Lapnf 
ou  L  âpre  aux. 

Prenez  des  Lapins  ou  Lapreaux  ,  qu’ilf 
ayent  un  bon  fumé  -,  gardez-en  le  foye, 
eoupez-le  par  morceaux  foncez  d’une 
pâte  fine  vôtre  taurtiere  ,  mettez  -  y  au 
fond  du  fard  râpé,  affaifonnez  de  fel ,  de 
poivre,  de  mufeade  ,  un  peu  de  bafilic  v 
arrangez  vos  morceaux  de  Lapiu  ,  6c  af- 
faifonnez  par-deffus  de  même  que  deffous; 
mettez-y  un  oignon  piqué  de  clous ,  ou 
bien  un  bouquet  v  mettez  par-de(îùs  des 
tranches  de  Veau ,  des  bardes  de  lard,  du 
lard  râpé  6>c  un  morceau  de  beurre  :  en- 
fuite  couvrez-la  d’une  abaiffe  de  la  même 
pâte  que  delTbus  ,  &  la  mettez  cuire  fous 
fon  couvercle  ou  bien  au  four  pendant 
trois  heures-,  étant  cuite  ,  découvrez-la  , 
ôtez-en  les  tranches  de  Veau  &  les  bardes 
de  lard  -,  dégraiffez-la  bien  ,  6c  y  jetiez  un 
soulis  des  foyes  de  Lapin  :  Vous  trouve- 
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rez  la  maniéré  de  le  faire  à  l’article  des 
Lapins  en  calTerole  ci-deflTLis  ;  voyez  que 
vôtre  Tourte  foit  d’un  bon  goût,  &  quelle 
ne  fe  lie  pas  trop  en  la  remuant  :  fervez-la 
chaudement  pour  Entrée.  Il  y  en  a  qui 
y  mettent  des.  champignons  &  des  truffes, 
mais  cela  dépend  de  l’Officier  qui  tra¬ 
vaille  à  y  en  mettre  s’il  le  juge  à  propos. 

"Tourte  de  Foyes  de  Brochet  ponr  Entrée» 

Prenez  des  Foyes  de  Brochet ,  &  les 
faites  blanchir  dans  de  l’eau  :  étant  blatj- 
chis,  tirez-les ,  Sc  les  mettez  dans  de  l’e.^a 
froideiprenez  des  champignons, des  truffes 

mouHerons  mettez  la  groffeur  de  deux 
noix  de  beurre  dans  une  callerole  fur  un 
foui neau -,  étant  fondu,  mettez  y  une  pin¬ 
cée  de  farine,  &  le  remuez  toujours  ,  étant 
roux,  mertez-y  les  champignons ,  les  truf¬ 
fes  &  moLifferons,  &  leur  faites  faire  fept 
à  huit  tours  affiifonnez  de  Tel,  de  poi¬ 
vre  &■  d’un  bouquet  ^  étant  paffé  ,  moüil- 
iez-le  de  bouillon  de  poiffon,&:  les  laiflez 
mitonner,  &  avoir  foin  de  les  bien  dégiaif- 
fer  &  écumer,  étant  diminué  à  propos ,  y 
mec'cz  les  Foyes  de  Brochet  &  les  laiffez 
achever  de  mitonner^  étant  diminué  à  pro¬ 
pos,  achevez-le  de  lier  d’un  coulis  d’Ecre- 
vices  ou  autre,  ou  bien  avec  une  liaifon 

d’un 
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d  un  jaune  d  œuf  &  decrêmc  :  étant  liée» 
Toyez  qu’ii  foit  d’un  bon  goût,  bc  le  re¬ 
tirer  ,  &  le  mettez  refroidir  :  foncez  une 
tourtiere  d’une  pâte  feuilletée  ,  &  y  vui- 
dez  le  ragoût  de  foyes  de  Brochet ,  &  b 
couvrez  d’une  abailfe  de  la  meme  pâte,  & 
y  faites  une  bordure  autour,  dorez -la 
d.  un  oeuf  battu,  ôc  la  mettez  cuire  au  four 
ou  lous  un  couvercle  :  étant  cuite  ,  tirez- 
ïâ  ,  &  la  drelîéz  dans  un  plat ,  &  en  ôtez 
le  couvercle  ,  mertez-y  un  peu  de  coulis 
clair  d  Ecrevices  delTus  &  la  recouvrez, 
la  fervez  chaudement. 

Tonne  sCœufî. 

Faites  durcir  une  dmizalnc  d  œufs  ; 
étant  durs ,  pelez-  les ,  les  mettez  dans 
de  l'eau  fraîche  i  les  retirez ,  &  les  mettez 
cfliiyet  entre  deux  linges ,  coupez-les  par 
la  moitié,  5:  en  ôtez  les  jaunes  ;  prenez 
les  blancs ,  &c  les  mettez  fur  une  table 
avec  un  peu  de  perhl ,  &  les  hachez  bien 
enfemble  i  foncez  une  Tourtière  d'une 
abailïe  de  pâte  feiiilletée  ,  &  y  mettez  au 
fond  un  peu  de  beurre  frais  ,  &  y  arran¬ 
gez  les  jaunes  d’œafs ,  6c  y  mettez  de  l’é¬ 
corce  de  citron  vert  confite  hachée  entre 
deux,&  y  mettez  par-delfus  les  blancs 
d’œufs  hachez ,  alîaifonnez  d’on  peu  de 
7‘om:  //.  Mm 
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fel ,  &  y  mettez  du  fucre  en  poudre  déf¬ 
ias  à  proportion  de  ce  qu’il  en  fdUt  &  du 
beurre  frais  ,  couvrez  la  Tourte  d’une 
nbailî'e  de  feuilletages,  &  y  faites  un  bord 
autour,  dorez-la  d’un  ceuf  battu  ék  la  met¬ 
tez  cuire  >  ftant  cuire,  dreiïez-la  dans  un 
plat ,  ôc  la  fervez  chaudement. 

Tourte  d' Huîtres. 

'  Prenez  des  Huîtres  ,  les  écaillez  &  les 
mettez  dans  une  caflerole  ,  de  leur  faites 
faire  deux  ou  trois  tours  (ur  le  feu  ,  &  les 
retirez,  les  nettoyer  une  à  une ,  ôc  les  i^ct- 
tez  fur  une  allictte  mettez  la  grolTeur  de 
deux  noix  de  beurre  dans  une  calFcrole  , 
&  la  mettez  fur  le  feu  •,  étant  fondu,  met¬ 
tez- y  une  pincée  de  farine  ,  &  la  remuez 
toujours  j  étant  roux  ,  mettez-y  quelques 
petits  champignons  &  moulferons  ,  aflài- 
fonnez  de  poivre  &:  d’un  bouquet  j  étant 
à  demi- cuit,  dégrailTez-le  bien,  &  y  met¬ 
tez  les  Huitres  faire  un  bouillon  T-iile- 
ment  j  voyez  que  le  ragoût  foit  d’un  bon 
goût,  ôc  l’achevez  de  lier  d’un  peu  de 
coulis  au  roux  *,  le  retirer  &:Ie  biffer  re¬ 
froidir  :  foncez  une  courtière  d’uneabaif- 
fe  de  pâte  feuilletée ,  &  y  mettez  le  ra¬ 
goût  d’Huitres,  la  moiiillez  tour  autour, 
ôi  la  couvrez  d’une  autre  abaiffe  de  pâte; 
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feuilletée,  &c  y  faites  un  cordon  autour  a 
la  dorez  d’un  oeuf  battu  ,  &  la  mettez  cui¬ 
re  j  étant  cuire,  tirez-îa ,  &  la  dteflèz  dans 
le  plat  que  vous  voulez  la  fervir  :  il  faut 
la  découvrir  pour  voir  fi  ellen’eft  pas  trop 
féche,  &  fi  elle  l’eft  trop  ,  y  jecter  un  petit 
coulis  leger  defTus ,  &  la  recouvrez  ,  3c  la 
fervez  chaudement. 

Tourte  de  Saljîfix. 

Prenez  des  Salfîfix  blancs ,  &  les  ra-> 
tifTez  ,  &c  les  mettez  blanchir  dans  de 
l’eau  blanche  de  la  même  maniéré  que 
les  cardes  *,  étant  blanchis ,  tirez-les,&: 
les  coupez  par  morceaux  ;  mettez  la  grof- 
fenr  d’un  œuf  de  beurre  dans  une  caf- 
ferole  fur  un  fourneau  ;  étant  fondu  , 
mettez -y  une  pincée  de  farine  ,  &:  le 
remuez;  étant  roux  ,  paffez-y  quelques 
petits  champignons  6c  moulTerons,  mouil¬ 
lez  le  ragoût  de  bouillon  de  poidbn,  &: 
rafTaifonnez  de  fei,  de  poivre  Sc  d’un  bou¬ 
quet,  &  y  mettez  dedans  les  Salfifix  blan¬ 
chis  :  laifTez  mitonner  le  tout  cnfemble  , 
étant  mitonné  à  propos  &  diminué,  ache¬ 
vez  de  lier  le  ragoût  d’un  coulis  d’Ecrevi- 
ces ,  ou  bien  avec  une  liaifon  d’un  jau¬ 
ne  d’œuf  &  de  Crème  :  voyez  que  le 
ragoût  foie  d’un  bon  goût,  le  retirer, 
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&  le  lailTez  refroidir  j  foncez  une  tour¬ 
tière  d’une  abailTe  de  pâte  feuilletée,  &: 
y  vuidez  le  ragoût  de  Salfifix  j  couvrez 
la  tourticre  d’une  abailï'e  de  pâte  feuille¬ 
tée  ,  &  y  faites  autour  une  bordure  ,  & 
la  dorez  d’un  œuf  battu  ,  &  la  mettez 
cuire  *,  étant  cuite  ,  tirez- la  ,  &  la  dreflez 
dans  un  plat ,  8c  la  découvrez  ,  8c  y  jet- 
tez  un  peu  de  coulis ,  la  recouvrez ,  U 
fervez  chaudement. 

Tourte  de  Tanches. 

Les  Tanches  étant  limonnécs  &  vui- 
déc«  ,  fendezdes  en  deux  ,  8c  les  coupez 
en  quatre  *,  faites  une  abaifl'e  d’une  pâte  fi¬ 
ne  brifée,  t]ui  ne  foit  ni  trop  mince  ni  trop 
cpaifie  ,  8c  en  foncez  la  tourtiere  ,  met- 
rez-y  un  peu  de  beurre  frais  au  fond  ,  ÔC 
affaifonnez  de  fel ,  de  poivre  ,  fines  épi¬ 
ces  8c  tant  foit  peu  de  fines  herbes,  ar¬ 
rangez  les  Tanches  dans  la  tourtiere  ,  6c 
les  alîaifonnez  deflus  comme  delTous ,  8c 
y  mettez  quelques  champignons  8c  un 
bouquet ,  8c  les  couvrez  de  beurre  frais  , 
tant  foit  peu  de  perfil  haché  8c  de  cibou¬ 
le,  8c  la  couvrez  d’une  autre  abaifîè,  8c  en 
relevez  le  bord  autour  ,  frottez- la  d’un 
oeuf  battu ,  8c  la  mettez  cuire  au  four  ,  ou 
fous  un  couvercle  ;  érani  cuite  8c  de  bel¬ 
le  couleur ,  drefiez-la  dans  un  plat ,  ôc  U. 
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découvrez ,  &  la  dégraifil'ez  j  voyez  qu’elle 
l'oit  d’un  bon  goût ,  ôc  jettez  un  ragoût 
de  Laitances  delTus ,  ou  bien  un  ragoût 
d’EcreviceSj  &  remettez  le  couvercle  def- 
lus ,  ôc  la  fervez  chaudement. 

Tgurte  de  Momé. 

Faites  cuire  deux  queues  de  Morue 
dans  de  l’eau  boiiillante,  ôtez-en  les  filets, 
faites  une  faufie  avec  du  beurre  frais ,  un 
peu  de  farine,  perfil,  champignons ,  truf¬ 
fes  hachées ,  èc  aflaifonner  de  poivre  & 
de  mufeade ,  mettez-y  de  la  crème  de 
lait ,  &:  mettez  les  filets  de  Morue  dans 
la  faulTc  ,  &  les  faites  mitonner  à  petit 
feu  ,  en  les  remuant  de  temps  en  temps  ; 
voyez  que  le  ragoût  foit  d’un  bon  goût,  & 
le  lailïcz  refroidir  ;  foncez  une  tourtière 
de  la  grandeur  que  vous  voulez  la  faire , 
d’une  abailfe  de  feuilletage  ,  &  au  fond  il 
y  faut  mettre  un  hachis  de  Carpe  ,  &  en- 
fuire  y  vuider  les  filets  de  Morue  ôc  la  cou¬ 
vrir  d’une  autre  abaifi'c  de  feuilletage  ,  ÔC 
la  faire  cuire  au  four  -,  étant  cuite ,  il  faut 
la  drefler  dans  un  plat ,  6c  la  découvrir , 
Sc  y  jetter  un  ragoût  de  Laitances  de  Car¬ 
pe  defîiis ,  ou  bien  un  ragoût  d’Ecreviccs 
ou  un  ragoût  de  Moules ,  6c  la  recouvrir, 
^  la  fçrvir  chaudement  pour  Entrée. 

M  m  iij 
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L’on  trouvera  la  maniéré  de  faire  les  r^ 
goûts  à  la  lettre  R. 

Tonne  de  Brochets. 

Il  faut  habiller  des  Brochets ,  les  de- 
folTer  par  le  dos,  &  les  couper  en  filets  par 
petits  morceaux  de  la  longueur  du  doigt, 
Icfquels  vous  ferez  blanchir  dans  de  l’eau 
tiede  &  un  peu  de  verjus  ,  enfuite  vous 
les  palIez  à  la  cafl'erole  avec  bon  beurre , 
champignons  ,  truffes  ,  pointes  d’Afper- 
ges ,  laitances  de  Carpe,  &  un  morceau  de 
citron  en  cuifant ,  alfaifonnez  le  tout  de 
fel,  poivre,  clous,  mufeade,  ciboules  &  fi¬ 
nes  herbes  j  étant  cuit,  vous  faites  un  .pe¬ 
tit  godiveau  de  chair  de  Carpe  ou  d’An- 
guill-e  bien  afiaifonné  ,  &  lié  avec  de  la 
mie  de  pain  trempée  dans  du  bouillon  de 
Poifibn  ou  purée  claire  :  vous  drelfez  une 
abailîe  de  pâte  fine  dans  une  tourtiere, 
vous  garnilfez  le  fond  de  vôtre  godiveau, 
&  vôtre  ragoût  de  Brochet  par-delfus  , 
vous  le  couvrez  proprement  d’une  pareil¬ 
le  abailîé,  &  le  faites  cuire  à  petit  feu» 
puis  fervez  chaudement  pour  Entrée,  avec 
jus  de  citron= 

Toifrte  de  ftets  de  Soles  en  maigre. 

Prenez  des  Soles  ,  les  vuidez  &  les  ra¬ 
tifiez  ,  les  cfiuyez  bien ,  farinez-lcs  &  les 
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faites  à  derai  frire  ,  enfuite  tirez-les  ,  & 
les  biffez  égoiiter,  &  les  coupez  par  filets  j 
paflez  dans  une  calïerole  avec  un  peu  de 
beurre  frais, des  petits  champignons,  quel- 
ques  moufferons  &  t rudes  ,  &  un  bou¬ 
quet  •,  étant  paffé,  poudrez-les  d’une  petite 
pincée  de  farine  ,  &  leur  faites  taire  fepe 
ou  huit  tours  fur  le  fourneau  -,  moüillez- 
îes  de  boüillon,de  PoilTon  ,  &  les  mettez 
*  cuire  à  petit  feu  :  étant  cuits  ,  mettez-y 
les  filets  de  Soles  :  étant  mitonnez  ,  ache- 
vez-les  de  lier  d’un  coulis  d’Ecrevices , 
ou  bien  d\in  coulis  au  roux  *,  voyez  qu’ils 
fuient  d’un  bon  goût ,  &  les  lailfez  refroi¬ 
dir  j  garni  liez  une  tourtiere  d’une  abaiff'é 
d’un  demi  -  feuilletage  *,  faites-y  au  fond 
un  petit  lit  de  beurre  frais,  6c  y  arran¬ 
gez  les  filets  de  Soles  ,  6c  la  garniture 
^couvrez  la  Tourte  d’une  abaiffe  ,  6c  y  faî¬ 
tes  une  bordure  autour  ,  &c  la  frottez 
d’un  oeuf  battu  ,  6c  la  mettez  cuire  au 
four  ,  ou  fous  un  couvercle  ;  étànt  cuite, 
tirez-la  ,  la  dreffez  dans  un  plat ,  6c 
la  découvrez,  6c  y  jettez  dedans  un  peu 
de  coulis  d’Ecrevices,  ou  de  coulis  roux  j 
la  recouvrez,  6clafervez  chaudement. 

Les  Tourtes  de  filets  de  Barbues  6c  de 
T Lirbots,  fe  font  de  la  même  maniéré  que 
la  Tourte  de  filets  de  Soles ,  marquée  ei¬ 
de  Ifiis. 


M  m  iiij 
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Tou/U  d" Anguilles. 

Prenez  une  Anguille  &:  la  dépouillez, 
&  la  vuidez,  &  la  cizelez  ,  la  coupez 
par  petits  tronçons-  -,  prenez  un  morceau 
de  chair  d’ Anguille  ,  que  vous  mettez  Tuî 
une  cable  avec  quelques  champignons , 
un  peu  de  perlii  &  de  ciboules  hachées, 
ôc  la  grofleur  de  beurre  comme  d’Anguil* 
le  j  hachez  bien  le  tout  enfemble ,  &  le 
pilez  dans  ie  mortier,  &  le  retirez  fur 
une  alîietteô  faites  une  abaille  d’une  pâte 
fine  brifée  ,  &  en  foncez  une  tourtiere  *, 
mettez  le  godiveau  au  fond  de  la  tour¬ 
tiere  ,  &  afiaifonnez  de  Tel ,  de  poivre, 
fines  épices ,  &  tant  Toit  peu  de  fines  her¬ 
bes  i  arrangez  l’Anguille  dans  la  tourtiere, 
èc  y  mettez  un  bouquet  au  fond  -,  la 
garniffez  de  champignons  ,  de  truffes  ÔC 
moufferons ,  &  l’afTaiionnez  deffùs  conv 
me  deffons  ,  ÔC  y  mettez  du  beurre  frais 
deffus  b  quantité  qu’il  en  faut  j  couvrez 
la  Tourte  d’une  abaiffe  de  la  même  pâte, 
ÔC  y  faites  une  bordure  autour  •,  froteez- 
la  d’un  œuf  battu ,  &  la  mettez  cuire  aa 
four  ,  ou  fous  un  couvercle  :  étant  cuite  , 
tirez-U  ,  6c  la  dreifez  dans  un  plat ,  6c  la 
découvrez  *,  ôtez  -  en  le  bouquet ,  &  la 
dcgrailTez,  6c  y  jettes  un  ragoCic  ds 
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queues  d’Ecrcvices  detüis ,  ou  bien  ua 
coulis  au  roux  ,  voyez  que  la  Tourte  foiî 
d’un  bon  goût,  la  recouvrez  ,  6<:  la  Ter-* 
vez  chaudement. 

Tonne  d'Eferlans, 

Prenez  les  plus  gros  Eperlans ,  Sc  les 
vuidez  •,  faites  une  abarflc  d’un  demi- 
feüillecage  ,  &:  foncez  une  teurtiere  ,  &  y 
mettez  au  fond  un  lit  de  godiveau  d’An* 
guille  ,  afl'aifonnez  de  fcl ,  de  poivre  ,  fi¬ 
nes  épices  ,  &  tant  foit  peu  de  fines  her¬ 
bes  ;  arrangez  les  Eperlans  dans  la  tour¬ 
tière  ,  &  les  allai  Tonnez  defTus  comme 
dellôus  i  mettez- y  du  beurre  à  proportion 
de  ce  qu’il  en  faut  \  couvrez  la  Tourte 
d’une  abaiffe  de  la  même  pâte,  y  faites 
une  bordure  autour ,  la  frottez  d’un  ceuf 
battu  ,  la  mettez  cuire  au  four  ,  ou  fous 
un  couvercle  :  étant  cuite,  tirez-la ,  &  la 
drelTez  dans  un  plat ,  &  la  découvrez ,  $C 
la  dégraifiez ,  ôc  y  jettez  defius  un  ragoût 
de  truffes  vertes,  ou  bien  de  moufferons  *, 
voyez  qu’elle  Toit  d’un  bon  goût ,  la  re¬ 
couvrez  ,  «Sc  la  fervez  chaudement. 

Tonne  de  Sanmom. 

Coupez  des  tranches  de  Saumon ,  & 
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en  ôrez  la  peau  ,  &  les  coupez  par  filets 
faites  une  abaiHë  d’une  pâx  fine  brilée , 
■&  en  foncez  une  tourricre  -,  prenez  un 
morceau  de  Saumon  avec  quelques  cham¬ 
pignons ,  une  truftë  verre,  du  perlil  ÔC 
de  la  ciboule  hachée ,  &  du  beurre  à  pro¬ 
portion  hachez  bien  le  tout  enfemble  , 
&  le  pilez  dans  le  mortier  j  le  retirer  & 
ie  mettre  au  fond  de  la  tourciere  ,  i3i 
i  afîàifonnez  de  Tel ,  de  poivre ,  fines  épi¬ 
ces  ,  &  tant  foit  peu  de  fines  herbes  , 
arrangez  les  filets  de  Saumon  dans  la 
îourtierc  ,  avec  quelques  petits  champi¬ 
gnons  *5  les  affaifonnez  delîlis  comme  def- 
fûus ,  &  y  mettez  du  beurre  defihs ,  &  un 
bouquet  dans  le  milieu  ;  couvrez  la  Tour¬ 
te  d’une  abailTe  de  la  même  pâte  ,  &  y 
faites  une  bordure  autour  ,  la  frottez  d’un 
œuf  battu ,  &  la  mettez  cuire  au  four, 
ou  fous  un  couvercle  :  étant  cuite  ,  tirez- 
la  J  la  drelîez  dans  un  plat ,  &  la  dé¬ 
couvrez,  &  la  dégraifiez  ,  &  y  jetrez  un 
ragoût  d’Ecrevices  delTus  -,  voyez  qu’elle 
•foit  d’un  bon  goût ,  la  recouvrez ,  &  la 
fervez  chaudement. 

La  Tourte  de  Truires  fe  fait  de  la  mê¬ 
me  maniéré  que  celle  de  Saumon  ,  mar¬ 
quée  ci-defTus.  Il  faut  couper  les  Truites 
en  deux,  «u  eu  trois. 
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'Tonne  de  Tanches  farcies. 


Prenez  des  Tanches  &:  les  limonnez, 
fendez-les  par  le  dos,  &  en  ôcez  l’aiête 
&  la  chair  faites  que  la  tête  &  la  queue 
(e  tiennent  à  la  peau  ;  prenez  la  chair  des 
Tanches ,  &  la  mettez  fur  une  table  avec 
des  champignons,  perfil  &:  ciboules  ha¬ 
chées,  alfaifonnez  de  poivre,  de  Tel,  fi¬ 
nes  épices  ,  &  tant  foit  peu  de  fines  her¬ 
bes  j  hachez  bien  Je  tout  enfemble,  &  y 
mettez  deux  jaunes  d’œufs  cruds ,  un  peu 
de  mie  de  pain  trempée  dans  de  la  crème  > 
pilez  le  tout  dans  le  mortier  ,  &  en  far- 
ciffez  les  Tanches  :  étant  farcies ,  cou  fez- 
les  •,  faites  une  abaifiè  d’une  pâte  fine  bri^ 
fée  ,  &  en  foncez  la  tourtiere  ^  faites  im 
lit  de  beurre  frais  au  fond  de  la  tourtière, 
afîaifonnez  de  fel ,  de  poivre,  fines  épi¬ 
ces  ,  &  tant  foie  peu  de  fines  herbes  •,  ar¬ 
rangez  les  Tanches  deffus,  &:  les  afiaf- 
fonnez  deffus  comme  defT'ous  ,  y  met¬ 
tez'  du  beurre  delTus  à  proportion  cou¬ 
vrez  la  Tourte  d’une  abailTe  de  la  même 
pâte  ,  ôc  y  faites  une  bordure  autour  ; 
frottez'la  d’ün  œuf  battu,  &  la  mettez 
cuire  au  four,  ou  lous  un  couvercle  :  étant 
cuite ,  tirez-la  ,  &  la  drefîèz  dans  un  platt 
la  découvrez  &  la  dégraifîsz,  Se  y  jettes 
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tin  ragoût  de  laitances  delTus  j  voyez  que 
la  Tourte  foit  d’un  bon  goût ,  la  recou¬ 
vrez  ,  &  la  fervez  chaudement.  Vous 
irouverez  la  maniéré  de  faire  k  ragoût 
de  laitances  à  la  lettre  R. 

Tonne  de  Moules. 

Prenez  des  Moules ,  &  les  épluchez 
bien  &  les  lavez  en  plufteurs  eaux  ; 
mettez  -  les  dans  une  caflerole  fur  un 
fourneau ,  &  les  remuez  de  temps  en 
temps  ,  afin  qu'elles  s’ouvrent  ;  étant 
ouvertes,  tirez-lcs  de  deflus  le  feu,  & 
les  Otez  de  leurs  coquilles ,  &  les  mettez 
fur  un  plat  *,  préparez  des  petits  champi¬ 
gnons  ,  quelques  truffes  &  moulTgrons  ; 
prenez  une  calTerole  &c  la  mettez  fur  un 
fourneau  ,  avec  un  morceau  de  beurre  la 
grofTeur  d’un  œuf:  étant  fondu,  mettez- 
y  une  pincée  de  farine  ,  &  le  remuez 
toujours ,  jufqucs  à  ce  qu’il  foit  à  demi- 
toux  y  y  mettez  les  champignons ,  truffes 
&  moufierons ,  affaifonnez  d’un  peu  de 
fcl ,  de  poivre  5c  un  bouquet  :  étant  paffé, 
mettez  y  les  Moules,  ôc  les  mouillez  d’un 
peu  de  boiiillon  de  Poifibn ,  &  un  peu  de 
leur  eau  :  étant  cuites,  achevez- les  de 
lier  d’un  coulis  de  Moules  j  voyez  que 
ic  ragoût  fok  d’un  bon  goût  ;  fi  b  faulTc 
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du  ragoùc  étok  tiop  longue  ,  tirez  -  en 
dans  une  petite  calFerole  ,  &c  mettez  re¬ 
froidir  le  ragoût  j  faites  une  abailTc  de 
feiiilletagc ,  6c  foncez  une  tourticie  ;  le 
ragoût  étant  froid ,  mettez-le  dedans  , 
ôc  couvrez  la  Tourte  d'une  autre  abailî'c 
de  la  même  pâte  ;  faites  une  bordure 
autour  ;  frottcz-la  d’un  œuf  battu  ,&  la 
mettez  cuire  an  four ,  ou  fous  un  cou¬ 
vercle,  Sc  prenez  garde  qu’elle  ne  cuile 
trop  ,  car  il  ne  faut  que  le  temps  que 
la  croûte  puiiîè  cuire  :  étant  cuite  ,  tirez- 
la  ,  la  dreflèz  dans  un  plat ,  la  décou¬ 
vrez  ;  faites  cbauffer  le  coulis  que  vous 
avez  tiré  du  ragoût ,  &  le  jeetez  delîiis, 
la  recouvrez  ,  ôc  la  fervez  chaudement. 

Tourte  de  Luit Ance s  de  Carpes. 

Faites  une  abaiûe  de  feuilletage,  foncez 
une  tourticre  ;  mettez  un  ragoût  de  lai¬ 
tances  dedans  ,  6c  la  couvrez  d’une  autre 
abaifle  de  la  même  pâte ,  &  y  faites  une 
bordure  autour  ,  6c  la  frottez  d’un  œuf 
battu ,  6c  la  mettez  cuire  au  four ,  ou  fous 
un  couvercle  :  étant  cuite  ,  tirez-la  ,  6c  la 
drelTez  dans  un  plat  ;  découvtez-la  ,  ôc  y 
mettez  un  peu  de  coulis  deflus ,  la  recou¬ 
vrez  ,  6c  la  fervez  chaudement.  On  trou¬ 
vera  la  manière  de  faire  le  ragoût  à 
ketre  R. 
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Tonne  de  e^ucuh  d' Ecrevices, 

Faites  une  abaifTe  de  feüilletac;e ,  & 
foncez  une  roiutiere  \  mettez  un  ragoût 
de  queues  d’Hcrevices  &  de  garnitures 
dedans,  &  la  couvrez  d’une  autre  abaifle 
de  la  même  pâte,  &:  y  fuites  une  bor¬ 
dure  amour  ,  &  la  hotrez  d’un  oeuf  battu, 
&  la  mettez  cuire  au  four ,  ou  fous  un 
couvercle  :  étant  cuite  ,  tirez-la  ,  &  la 
drert'ez  dans  un  plat  *,  découvrez -la  ,  & 
y  mettez  un  peu  de  coulis  delTiis  j  voyez 
qu  elle  foie  d’un  bon  goût ,  la  recouvrez  , 
éç  la  fervez  chaudement.  On  trouvera 
la  maniéré  de  f.ire  le  ragoût  de  cpeuës 
d’Ecrevices  à  la  lettre  R. 

Tourte  de  Perches. 

Prenez  des  Perches  &  les  vuidez  ;  met- 
teZ'les  enfuite  fur  le  gril  *,  palTez  un  petit 
ragoût  de  champignons  :  les  Perches 
étant  grillées  ,  tirez- en  la  peau  ,  &  le¬ 
vez-en  les  hlets  ,  &  les  mettez  dans  le 
ragoût  de  champignons*,  faites  une  abaif- 
fe  d’un  demi- feuilletage  ,  &  foncez  une 
tourtiere ,  &  y  mettez  dedans  le  ragoût 
de  filets  de  Perches  -,  couvrez  -  la  d’une 
abaifie  de  la  meme  pâte ,  ôc  y  faites  une 
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bordure  autour  *,  frotiez  -  la  d’un  œuf 
battu  ,  ôc  la  mettez  au  fout  ,  ou  lotis 
un  couvercle  :  étant  cuite  ,  tiiez  la  ,  Ck.  la 
drefléz  dans  un  plat  ,  5c  la  découvrez  ,  5c 
y  jettez  un  peu  de  coubs  deilus  :  voyez 
qu'elle  l'oit  d’un  bon  goût ,  la  recouvrez, 
Sc  la  fervcz  chaudement. 

T'ourle  de  Rougets. 

Prenez  des  Rougets  ,  vuidez-les,  les 
lavez  ôe.les  elîUyez  -,  faites  fondre  un  peu 
de  beurre  dans  iine  cafierole ,  avec  un  peu 
de  fcl  5c  de  poivre  i  frottez  vos  Rougets 
dedans  ,  5c  les  mettez  griller  :  étant  gril¬ 
lez,  levez  les  filets ,  5c  les  mettez  dans  un 
ragoût  d’Ecievices  s  faites  une  abailTe 
d’un  demi  “feuilletage  ,  5c  foncez  une 
tourtiere  ,  5c  y  mettez  le  ragoût  de  filets 
de  Rougets  couvrez  la  Tourte  d’une 
abcTiire  de  la  même  pâte  ;  faites  une  bor¬ 
dure  autour,  fiottez-la  d’un  œuf  battu^ 
5c  la  mettez  au  four ,  ou  fous  un  couver¬ 
cle  ;  étant  cuire  ,  tirez-îa ,  5c  la  drelles 
dans  un  plat,  5c  la  découvrez  jettcz-y  un 
peu  de  coulis  d’Ecreviccs  delTus  •,  voyez 
que  la  Tourte  foit  d’un  bon  goût ,  la  re¬ 
couvrez  ,  5c  la  fervez  chaudemenr» 
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Taurte  de  Carpe. 

Prenez  une  bonne  Carpe,  &  l’écajllez  ; 
Tuidez-la,  &  en  ôtez  les  ©iiyes,  la  fen¬ 
dez,  &  la  coupez  par  tranches  faites 
une  abailTe  d’un  demi-feüilletage ,  &  fon¬ 
cez  une  touitiere  j  faites  un  lit  de  godi¬ 
veau  d’Anguille  au  fond  ,  de  même  que 
la  Tourte  d’Anguillc  ,  alTaifonnez  de  fel, 
de  poivre  ,  fines  épices ,  &  tant  foit  peu 
de  fines  herbes  *,  arrangez-y  la  Carpe  ,  & 
Talfaifonnez  defllis  comme  deflbus ,  &  y 
mettez  du  beurre  frais  deflTus  à  propor¬ 
tion  j  couvrez  la  Tourte  d’une  abaifi'e  de 
îa  même  pâte  ,  &  y  faites  une  bordure 
autour  •,  frottez  -  la  d’un  œuf  battu,  &  la 
mettez  cuire  au  four ,  ou  fous  un  couver¬ 
cle  :  étant  cuite  ,  tirez-la  ,  &  la  drcfi'cz 
dans  un  plat ,  &  la  découvrez  ,  &  la  dé- 
graiflez  ,  &  y  jettez  un  ragoût  de  laitan¬ 
ces  dedans  voyez  qu’elle  foit  d’un  bon 
goût,  la  recouvrez  ,  &  la  fervez  chau¬ 
dement. 


Tourte  de  Tortnès. 

Prenez  des  Tortues ,  coupez  -  leur  la 
tête ,  les  pattes  &  la  queue'  *,  ayez  une 
marmite  fur  le  fourneau  ,  avec  de  l’eau  à 

moitié. 
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moitié ,  alFaifonnez  d’un  bouquet ,  d’un 
oignon,  d’un  morceau  de  beurre, d’une 
fciiille  de  laurier  &  quelques  clous  ;  &C 
iorfque  cela  bouc  ,  mettez-y  les  Tortues  , 
&  les  faites  bouillir  :  enfuite  tirez-les,  ÔC 
en  ôtéz  la  coquille  j  coupez-les  comme 
une  fricalTée  de  Poulets ,  &  prenez  garde 
à  l’amer-,  palTez-les  dans  une  caflerole 
avec  un  peu  de  beurre ,  des  champignons, 
des truâfes  &  un  bouquet,  aflaifonnez  de 
fel  &  de  poivre  :  étant  paffé ,  mettez-y 
une  pincée  de  farine ,  &  les  moiiillez 
d’un  bouillon  de  PoilTon  ,  &  les  laillez 
mitonner  à  petit  fen  -,  étant  cuites  ,  liez- 
les  avec  un  peu  de  coulis  blanc  ,  &  une 
liaifon  de  trois  jaunes  d’œufs  &  de  crème; 
voyez  que  le  ragoût  de  Tortues  foit  d’un 
bon  goût  ,  ôc  le  lailTez  refroidir  ;  faites 
une  abailTe  d’un  feüilietage  ,  &  foncez 
une  tourtière,  &y  mettez  le  ragoût  de 
Tortues  ,  &  la  couvrez  d’une  abaüTè  de 
la  même  pâte;  fu'tcs  y  une  bordure  au¬ 
tour  ,  &  la  frottez  d’un  œuf  battu  ,  &  la 
mettez  cuire  au  four  ,  ou  fous  un  couver¬ 
cle  -,  il  fout  prendre  garde  qu’elle  ne  cuife 
pas  trop  :  étant  cuite  ,  tii  ez-la  ^  &  la  dref- 
fez  dans  un  plat ,  !k  la  découvrez  ,  &  y 
jettez  du  coulis  blanc  dur  deflTus,  voyez 
qu’elle  foit  d’un  bon  goût ,  la  recouvrez  5 
ic  la  fervez  chaudement. 

Tome  IL  N  n 


42.6  T.  Le  nouveau  Cmjîmet 

'Tourte  de  hachis  de  Carpes  ,  &  de 
tous  autres  hachis  de  Foiffon. 

Faites  un  hachis  de  Carpes  de  la  manié¬ 
ré  qu’il  eft  marqué  à  la  lettre  H.  Faites- 
une  abailTe  de  feuilletage  ,  &:  foncez  une 
toiirtiere  ,  8c  mettez  le  hachis  dedans  ,  8C- 
le  couvrez  d’une  autre  abailTe  de  feuille¬ 
tage  ,  8c  y  faites  une  bordure  autour  ,  8c 
la  frottez  d’un  œuf  battu  8c  la  mettes 
cuire  au  four,  ou  fous  un  couvercle-,  étant 
cuite  ,  tirez-la  ,  8c  la  drelîez  dans  un  plat^, 
<Sc  la  fervez  chaudement. 

Tourte  de  blanc  de  Chapon  pour 
Entremets* 

Prenez  un  Chapon  8c  le  faites  rôtir  a 
îa  broche  :  étant  cuit ,  ôtez-en  la  peau  , 
8c  le  defolTez  ,  8c  le  hachez  :  étant  haché 
prenez  un  demi  quarteron  d’amandes  , 
que  vous  pelez ,  8c  les  pilez  dans  un  mor¬ 
tier  J  en  les  arrofant  de  temps  en  temps 
d’un  peu  de  lait  ;  étant  bien  pilées  ,  met- 
îez-y  le  blanc  de  Chapon  haché  dedans, 
avec  un  peu  de  moële  de  Bœuf,  de  Té- 
corce  de  citron  verd  confite,  pilez  bien  le 
tout  enfemble -,  prenez  une  demi-cuille- 
îée  d’argent  de  farine  de  ris  ,  ou  autre  » 
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te  la  mettez  dans  une  caiîerole  avec  un 
peu  de  Tel ,  àc  la  délayez  avec  une  goutte 
de  lait ,  &  y  mettez  quatre  jaunes  d’œufs 
frais  ,  avec  un  demi-feptier  de  crème  ,  un 
morceau  de  canelle  en  bâton ,  &  du  lu¬ 
cre  à  proportion  de  ce  qu’il  en  faut  ;  dé¬ 
layez  le  tout  enfemble  ,  &  le  faites  cuire 
fur  un  fourneau  :  étant  cuit ,  tirez  le  bâ¬ 
ton  de  canelle  5  voyez  que  la  crème  foie 
d’un  bon  goût  tirez  le  blanc  de  Chapon 
&  les  amandes  qui  font  pilées  dans  le 
mortier  ,•  &  les  délayez  dans  la^rème  j 
étant  bien  délayée,  lailTez-la  refroidir  j 
faites  une  abailîe  de  pâte  feuilletée  ,  te 
foncez  la  tourtiere  que  vous  voulez  faire, 
te  y  mettez  dedans  la  crème  de  blanc  de 
Chapon,  &  l’étendez  par-tout  avec  une 
cuilliere  ,  &  y  faites  delTus  quelques  or- 
nemens  de  bandes  de  feuilletage  ,  te  un 
cordon  autour ,  &  la  mettez  cuire  au  four; 
étant  cuite  ,  rapez-y  du  fucre  ,  te  la  gla¬ 
cez  au  four  ,  ou  bien  avec  la  pèle  rouge 
te  la  dreflez  fur  un  plat ,  te  la  fervez  chau¬ 
dement  pour  Entremets. 

Les  Tourtes  de  blanc  de  Perdrix  ou  de 
Faifans  ,  fe  font  de  la  même  manière  quer 
la  Tourte  de  blanc  de  Chapon,  marquég^’ 
ci-delTus. 


K  n  ly 
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Tome  d'Amandeio 

Prenez  un  quarteron  d’Amandes,  &  les 
mettez  dans  de  Teau  faire  un  bouillon  j 
les  tirer  ,  les  peler  &  les  mettre  dans  de 
Peau  froide  \  les  retirer  &  les  elTuycr  en¬ 
tre  deux  linges  ;  les  mettre  dans  un  mor¬ 
tier  &  les  piler  ,  les  arrofant  de  temps  en 
temps  de  lait  :  étant  bien  pilées ,  mettez- 
y  de  l’éeorce  de  citron  vert,  quelques  bif- 
CLiits  d’amandes  amercs  ,  de  la  moelle  de 
Bœuf  la  quantité  qu’il  en  faut ,  &  dufu- 
cre  ,  trois  à  quatre  jaunes  d*œufs  cruds  , 
repilez  bien  le  tout  enfemble  ;  faites  une 
abaide  de  pâte  feuilletée  ,  &  en  foncez 
la  tourtiere  que  vous  voulez  faire  %  tirez 
la  pâte  d’amandes  du  mortier  ,  &  l’éten¬ 
dez  dans  la  tourtiere ,  &  y  faites  quelques 
ornemens  de  bandes  de  feuilletage  ,  &  un 
cordon  autour  ,  &  la  mettez  cuire  au  four: 
étant  cuite  ,  tirez  -la  ,  &  y  râpez  du  fucre, 
&  la  glacez  au  four,  ou  bien  avec  la  pèle 
rouge  ,  la  dredéz  proprement  dans  un 
plat ,  la  fervez  chaudement. 

La  Tourteau  lard  fe  fait  de  la  même 
manière  que  la  Tourte  d’ Amandes  :  la 
différence  qu’il  y  a  ,  efl  qu’au  lieu  de 
moële  de  Bœuf,  il  faut  y  mettre  du  lard 
râpé. 
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La  Tourte  de  Tetine  de  Veau  ,  fc  fait 
auflî  de  la  même  raaniere  :  au  lieu  ds 
moelle  de  Bœuf ^  il  faut  y  mettre  une 
Tetine  de  Veau  blanchie  à  la  place. 

Pour  ce  qui  eft  des  Tourtes  d’ Amandes 
des  jours  maigres  ,  il  faut  mettre  du  beur¬ 
re  frais  dans  la  pâte  >  au  lieu  de  moelle  de 
Bœuf. 


'Tourte  de  Plflaches. 

Emondez  un  quarteron  de  Piftaches  , 
enfuite  mettez-les  égouter,  &  les  pilez 
dans  le  mortier  :  étant  bien  pilées,  mettez- 
y  un  morceau  de  beurre  frais  la  grolTcur 
d’un  œuf,  une  écorce  de  citron  vert  con¬ 
fite  ,  deux  jaunes  d’œufs  frais  •,  prenez 
une  demi-cuillerée  d’argent  de  farine  de 
ris,  &  ta  mettez  dans  une  calferole ,  & 
îa  délayez  avec  un  demi-feptier  de  crème 
douce  peu  à  peu ,  y  mettez  deux  jau¬ 
nes  d’œufs  frais  ,  un  peu  de  fel,  du  fiacre 
à  proportion  ;  faites  cuire  la  crème  fur 
un  fourneau  :  étant  cuire  ,  ôtez  les  Pifta- 
ches  qui  font  pilées  du  mortier ,  6c  les 
délayez  dans  la  calï'erole  avec  la  crème  , 
la  lailTez  refroidir-,  voyez  qu’elle  foie 
d’im  bon  goût  j  faites  une  abailTe  de  pâte 
feuilletée,  6c  enfoncez  la  tourtiere  que 
yous  voulez  faire,  6c  y  vuidez  la  pâte  de 
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Piftaches ,  &  l’étendez  avec  iine  cuilliere 
par-tout -,  faites-y  quelques  façons  par- 
delTus  avec  des  bandes  de  feuilletage,  & 
une  bordure  autour  y  mettez-la  cuire  aii> 
four  ,  ou  fous  uncouvacle  :  étant  cuite, 
rirez-Ia  ,  &  la  glacez  de  la  même  maniéré 
que  la  Tourte  d’Amandes ,  la  drelîcr  dans 
un  plat,  &  la  fervez  chaudement. 

Les  Tartelettes  de  Piftaches  fe  font  de 
la  même  pâte.  11  faut  faire  des  petites 
abailTes  de  pâte  feuilletée  ,  &  en  foncez 
des  moules  de  petits  Pâiez,  &  mettre 
dedans  un  cwillcrée  de  pâte  de  Piftaches  , 
&  les  mettre  cuire  au  four,  ou  dans  une 
tourtière  ,  ou  fous  un  couvercle  :  étant 
cuites  ,  tirez-les ,  les  glacez  de  la  même 
maiicre  q^te  la  Tourte,  &  les  fervez 
pour  un  Plat ,  ou  pour  Garniture. 

Les.  Tartelettes  de  pâte  d’Amandes  fe 
font  de  la  même  manière  que  celles  dsi 
Piftaches. 

L'oarîs  de  Chocolat, 

Prenez  une  cuillerée  de  frrîne  de  ris^ 
&  la  mettez  dans  une  cafterole  ,  avec  ura 
peu  de  fel ,  &  la  délayez  avec  un  peu  de 
lait ,  y  mettez  cinq  jaunes  d’œufs  frais  , 
&  les  délayez  bien  y  mettez-y  une  chopi-* 
ffle  de  crème  douce ,  6c  du  lucre  à  pro-;- 
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'portion  •,  mettez  cuire  la  crème  fur  le 
fourneau  ,  prenant  garde  qu’elle  ne  tour¬ 
ne  :  étant  cuite  ,  tirez-la  v  râpez  du  Cho¬ 
colat  félon  la  quantité  qu’il  en  faut , 
metrez-le  fur  une  affiette  *,  prefentez-le 
•  un  peu  à  la  chaleur  ,  le  délayez  dans 
la  crème  ,  &:  la  lailTez  refroidir  -,  goûtez 
qu’elle  foit  d’un  bon  goût  *,  faites  une 
abaide  de  pâte  feuilletée ,  6c  en  foncez 
une  tourtière  j  vuidez  la  crème  de  Cho¬ 
colat  dans  la  tourtiere  ,  ôi  l’étendez  ^ 
faites  quelques  façons  débandés  de  feuil¬ 
letage  deflus  ,  &c  une  bordure  autour  ,  6c 
la  mettez  cuire  au  four  ,  ou  fous  un  cou¬ 
vercle  étant  cuite,  tirez-la,  &  la  glacez 
avec  du  fucre  en  poudre  6c  la  pèle  rouge , 
6c  la  dretfez  dans  un  plat,  6c  la  fervez 
chaudement. 

La  Tourte  de  Canelle  fe  fait  de  la  mê¬ 
me  maniéré  que  la  Tourte  de  Chocolat: 
la  différence  qu’il  ya,  eft  qu’au  lieii^de 
Chocolat,  vous  y  mettez  de  la  Canelle 
dans  la  crème  ,  6c  la  fervez  de  la  meme 
maniéré. 


Tourte  dç  Crâne. 

Voilà  la  maniéré  de  fiire  la  Crème  : 
^  Prenez  une  cuillerée  de  farine ,  avec  un 
peu  de  fcl  5. 6c  la.  mettez  dans  une  caffe* 
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ïole,  &  la  déLiyez  avec  du  lait,  &  j 
mettez  cinq  jaunes  d’oeufs  frais ,  les  ache¬ 
vez  de  délayer  avec  un  peu  de  lait  &  une 
chopine  de  crème  ;  mettez- y  du  fucre  à 
proportion  de  ce  qu’il  en  faut  ,  un  mor¬ 
ceau  de  canelle  en  bâton',  faites  cuire  la 
crème ,  en  la  remuant  toùjours  fur  le 
fourneau  :  éiant  cuite,  retirez- la,  &  y 
mettez  quelques  bifeuits  d’amandes  amc- 
res  j  écrafez  dedans  de  l’écorce  de  citron 
vert  confite  •,  hachez  un  peu  de  Heurs  d’o¬ 
range  ;  goûtez  que  la  Crème  foit  d’un 
bon  goût ,  &  la  laiH'ez  refroidir  j  faites 
une  abaifl'e  de  pâte  feuilletée,  &  en  fon¬ 
cez  une  rourtiere,  &  vuidez  la  Crème 
dedans,  &  l’éiendez  avec  une  cuilliere, 
&y  faites  des  façons  avec  des  bandes  de 
feuilletage  deiïus,  &  une  bordure  au¬ 
ront,  &  k  mettez  cuire  au  four,  ou  fous 
im  couvercle  :  étant  cuite  ,  râpez  du  fuerç 
dcHiis,  &  la  glacez  avec  la  pele  rouge  , 
îa  drefiez  dans  un  plat ,  &  lâ  fervez  chau¬ 
dement. 

L’on  fait  des  Tartelettes  de  crème  de 
cette  maniéré  :  Faites  des  petites  abailfes 
de  pâte  feiiillerée  ,  <!k  en  foncez  des  mou¬ 
les  de  petits  Parez  ,  &  y  mettez  une  cuil¬ 
lerée  de  crème  dedans ,  &  les  mettez 
cuire  au  four  ,  ou  lans  une  tourtiere  avec 
un  couvercle  :  étant  cuites ,  tirez  -  les. 
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Sc  les  glacez  de  la  même  maniéré  que  la 
Tourte  de  crème  y  drefTez  les  dans  un 
plat ,  pour  un  plat  d’Entremets  ,  ou  bien 
iervez-vous-en  pour  des  Garnitures. 

T‘ourte  de  Cerifei, 

Prenez  des  Cerifes,  ôtez-enles  qiieuës 
&  les  noyaux ,  &  les  mettez  dans  une 
poêle  avec  une  goûte  d’eau  &  du  fiicrc 
la  quantité  qu’il  en  faut ,  &  les  mettez 
fur  un  fourneau,  ayez  le  foin  de  les  bien 
écumer  :  étant  cuites ,  retirez-les  &  les 
iailTcz  refroidir  ;  faites  une  abailTë  de 
pâte  feuilletée ,  &  en  foncez  une  tour¬ 
tière  y  mettez  les  Cerifes  dans  la  tour¬ 
tière  ,  &  la  couvrez  d’une  autre  abaifle 
découpée  de  la  meme  pâte  :  étant  cou¬ 
verte  ,  &  avoir  coupé  autour  ce  qui  dé¬ 
borde  ,  la  dorez  d’un  œuf,  &  la  mettez 
cuire  au  four  :  étant  cuite ,  rapez-y  du 
fucre  &  la  glacez  avec  la  pèle  rouge ,  la 
drefTez  dans  un  plat,  6c  la  fetvcz  chau¬ 
dement. 

La  Tourte  de  Framboifes  fe  fait  de  la 
même  maniéré  :  la  différence  q  l’il  y  a ,  il 
faut  faire  cuire  le  fucre  la  quinticé  qu’il 
en  faut  au  caramel  :  étant  au  po’nt  du 
caramel,  mettez -y  les  Framboifes  de¬ 
dans  ,  &:  ne  leur  faites  prendre  qu’un 
T'rm  ;  IL  O  o 
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bouillon  ^  &  les  lailTez  refroidir  j  faitei 
une  abailTe  de  pâte  feuilletée  ,  &  en  fon¬ 
cez  une  tourticre  *,  vuidez  la  compote 
de  Frambroiles  dedans  ,  &  la  couvre:^ 
d’une  abailTe  découpée  de  la  même  pâte* 
^  la  dorez  d’un  œuf  battu  ,  &  la  mettez 
cuire  au  four:  étant  cuite ,  tircz-la ,  ra- 
pez-y  du  fucre  ,  &  la  glacez  avec  la  péle 
rouge  -,  drelTez-la  dans  un  plat  >  ôc  la  fes- 
vez  chaudement. 

'  Tourte  a  Abricots* 

Prenez  des  Abricots ,  les  pelez ,  &  en 
Otez  les  riO)raux  ,  ôc  les  mettez  dans  une 
pocle  avec  la  quantité  qu’il  faut  de  fucre 
clarifié  -,  mettez-les  fur  un  fourneau,  & 
leur  faites  prendre  un  boiiillon  j  écumez- 
les  bien  ,  &  les  retirez  ,  &:  les  lailfez  re¬ 
froidir  i  faites  une  abaifTe  de  pâte  feuil¬ 
letée  ,  &  en  foncez  une  tourtiere  \  vui¬ 
dez  les  Abricots  dedans ,  &  les  arrangez  i 
faites  y  des  fa(,ons  delTus  avec  des  bandes 
de  pâte  feuilletée  un  peu  ferrées  ,  &  une 
bordure  autour  i  dorez  un  peu  ces  ban¬ 
des  ,  mettez  cuire  la  Tourte  au  four ,  on 
fous  un  couvercle  :  étant  cuite  ,  rirez-la, 
&  y  râpez  du  fucre  deffus  ît  la  glacez 
avec  la  péle  rouge  i  la  drelîêz  dans  un 
plat ,  6c  la  fervez  chaudement. 


Kôyd  &  Bourgeoh,  T.  435* 

Tourte  de  Pêches  grillées, 

\ 

Prenez  des  Pêches ,  &  les  faites  grilIeC 
fur  un  fourneau  bien  allumé  :  étant  bien 
grillées  ,  mettez-lcs  dans  de  l’eau  ,  &  en 
ôtez  proprement  la  peau ,  de  les  remet¬ 
tez  dans  d’autre  eau  ,  enfuite  ôtez  -  en 
les  noyaux  ,  &  les  mettez  dans  une  poclc 
avec  la  quantité  qu’il  faut  de  fucre  cla¬ 
rifié  ,  &  les  couvrez  de  les  lailTez  mitoiv 
ner  ;  étant  cuites,  retirez -les,  &  les 
lailîcz  refroidir  \  faites  une  abaide  de 
pâte  feuilletée ,  &  en  foncez  une  tour¬ 
tière-,  vuidez-y  les  Pêches,  &  les  arran¬ 
gez  j  faites  par-delîus  quelques  façons  de 
bandes  de  pâte  feuilletée  ,  &  les  ferrez 
un  peu,  &  un  cordon  autour j  dorez-la 
d’un  œuf  battu,  &  la  mettez  cuire  au 
fourj  étant  cuite,  tirez-la,  &  la  glaces 
de  la  même  maniéré  que  les  autres,  de 
ladredei  dans  un  plat ,  de  la  fervez  chau¬ 
dement. 

Tourte  de  Pêches  blanches. 

Prenez  des  Pêches ,  &  les  pelez  •,  otez- 
en  les  noyaux  ;  mettez  les  1  êches  dans 
une  poêle  ,  avec  la  quantité  qu’il  faut  de 
fucre  clarifié  ,  de  les  mettez  cuire  fur 

O  O  ij 
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fourneau  ayant  couvert  la  poêle  :  étanc 
cuites ,  retirez-les ,  ôc  les  laillez  refroidir, 
8<:  en.  drefl'ez  la  Tourte  de  la  meme  ma¬ 
niéré  que  la  Tourte  de  Pcchcs  grillées, 
marquées  ci-delTus ,  &  la  faites  cuire  >  ÔC 
la  fervez  chaudement. 

Tourte  de  Poires  de  Bon-Chrêtien. 

Prenez  des  Poires  de  Bon-Chrètien  ,  & 
les  coupez  par  la  moitié,  mettez  une  poêle 
pleine  d’eau  fur  un  fourneau  ,  &  y  mettez 
les  Poires  t  étant  cuites,  tirez-les,  &:  les 
mettez  dans  de  l’eau  fioide  ,  &  les  pelez  *, 
ôtez  le  dedans  ,  &  les  parez  ,  &  les  met¬ 
tez  dans  une  petite  pocle  ,  avec  la  quan¬ 
tité  qu’il  faut  de  fucre  clarifié  ,  &  deux 
ou  trois  tranches  de  citron  ,  &  leur  faites 
prendre  quelques  bouillons  fur  un  four¬ 
neau  ,  &:  enfuite  les  retirez ,  &  les  lailTez 
refroidir  •,  faites  une  abailfe  de  feiiilletage, 
&  en  foncez  une  toiirtiere  *,  arrangez-y 
les  Poires  de  Bon-Chrêtien  ,  &  y  mettez 
un  peu  de  firop  •,  couvrez  la  Tourte  d’une 
abaifie  découpée  de  la  même  pâte  i  do- 
rez'la  d’un  œuf  battu  ,  &  la  mettez  cui¬ 
re  au  four ,  ou  fous  un  couvercle  *,  étant 
cuite,  glaceZ'lade  la  même  maniéré  que 
les  autres  ci-devant ,  &  la  drefiez  dans  un 
plat,  la  fervez  chaudement. 


Koyd  é*  Bùurgeois,  T.  4^7 
L*on  fdit  des  Toiirres  de  routes  fortes 
de  Poires,  de  la  meme  maniéré  que  la 
Tourte  de  Poires  de  Bon-Chrêtien.  L’on 
fait  auffi  griller  des  Poires  de  la  même 
maniéré  que  les  Pêches ,  marquée  ci-dc- 
vanc ,  &  on  en  fait  une  Tourte. 

^Tourte  de  Tommes, 

Prenez  des  Pommes  de  Rainette ,  Cal¬ 
villes  ou  Rembourg,  coupez-Ics  par  la 
moitié ,  &  ôtez  le  dedans  ,  &:  les  pelez  ; 
les  arrangez  dans  une  petite  poêle ,  y 
mettez  du  fucre  la  quantité  qu’il  faut , 
avec  un  verre  ou  deux  d’eau ,  un  morceau 
de  canellc  en  bâton ,  &  un  zefte  de  ci¬ 
tron  vert  couvrez  la  poêle  ,  &  la  met¬ 
tez  fur  un  fourneau:  les  Pommes  étant 
cuites,  &  le  firop  diminué  ,  retirez  les , 
les  laiffez  refroidir  -,  faites  une  abailTe 
de  pâte  feuilletée  ,  &  en  foncez  une  tour¬ 
tière,  &  drelTez  les  Pommes  ;  couvrez  la 
tourtiere  d’une  autre  abaifTc  découpée  de 
la  même  pare ,  la  coupez  autour  ,  &  la 
dorez  d’un  œuf  battu,  &ia  mettez  cuire 
au  four ,  ou  fous  un  couvercle  :  étant  cui¬ 
re  ,  glacez-la  de  la  même  maniéré  que  les 
autres  ci  devant ,  &  la  drelTez  dans  un 
plat,  &  la  fervez  chaudement. 


43S  T.  te  nüU^êdu  ümJznrSY 

Tourte  de  Prunes. 

Prenez  des  Prunes,  &  en  ôtez  la  peau 
&  les  noyaux  •,  foncez  une  tourtiere  d'une 
abailTe  de  pâte  feuilletée  ,  &  y  arrangez 
es  Prunes  ,  &y  mettez  quelques  sran- 
ches  d’écorce  de  citron  vert  confite,  du 
fucre  eo  poudre  defius  la  quantité  qu’il 
en  faut  i  couvrez  la  Tourte  d’une  abailîe 
dcjoupée  de  la  même  pâte ,  &  la  coupez 
autour  j  dorez-la  d’un  œuf  battu  ,  &  la 
mettez  cuire  :  étant  cuite  ,  tirez-îa ,  &  la 
glacez  de  la  même  maniéré  que  les  au¬ 
tres  ci-.devant ,  &  la  drefieadans  un  plat^ 
&  la  fervez  chaudement, 

T ourte  de  Verjus. 

Prenez  du  «Verjus  confit  liquide,  fon¬ 
cez  une  tourtiere  d’une  ^baifiê  de  pâte 
feuilletée  ,  &  y  met  ez  le  Verjus  confit  i 
fa  tes  quelques  façons  delTus  de  bandes 
de  feuilletage  ,  &  un  cordon  autour,  & 
la  dorez  d’un  œuf  battu  ,  &  la  mettez 
cuire;  étant  cuite  ,trre7-la,  &  la  glacez 
de  la  même  maniéré  que  les  autres  ci- 
devant  ,  &  la  drefîèz  dans  un  plat ,  &  ia 
fervez  chaudement 
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ToHrte  de  AfarmeUde  de  fleur  d'Orunge, 

Foncez  une  tourtière  d’une  abaifTe  de 
pâte  de  feuilletage  ,  &  y  mettez  la  Mar¬ 
melade  de  fleurs  d’Orange  ,  &  avec  une 
cuilliere  vous  l’étendez  par- tout",  faites 
par-defliis  quelques  ornemens  de  bandes 
de  feiiiilceage  ,  &  un  cordon  autôum^  do¬ 
rez- la  d’un  œuf  battu  ,  Sc  la  mettez  cuire: 
étant  cuite,  tirez-Ia,  &:  la  glacez  de  la 
même  maniéré  que  les  autres  ci-devant, 
la  dreflez  dans  un  plat ,  &  la  fervez  chau¬ 
dement. 

L’on  fait  des  Tourtes  de  toutes  fortes 
de  Marmelades,  de  la  même  maniéré 
que  la  Tourte  de  Marmelade  de  fleurs 
d’Orange, 

Tonne  d'Afpcrgeu  ^ 

Coupèz  tout  le  vert  des  Afperges ,  & 
les  faites  blanchir  :  étant  blanchies ,  met- 
tez-les  dans  de  l’eau  froide-,  prenez  la 
grofléur  de  deux  noix  de  beurre  frais , 
le  mettez  dans  une  caflerole  fur-un  four¬ 
neau  :  étant  fondu,  mettez-y  une  pincée 
de  farine ,  &  les  remuez  :  étant  roux , 
moüillez-le  d’un  peu  deboüillon  de  Poif- 
fon ,  &  l’aflaifonncz  de  fej ,  de  poivre 

O  O  iii) 
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d’un  bouquet  ,  &  y  mettez  les  pointe? 
d’Afpcrges  :  étant  cuites ,  achevez- les  de 
lier  d*un  coulis  au  roux  j  voyez  que  le 
ragoût  foit  d’un  bon  goût ,  &  qu’il  ait  de 
la  pointe  •,  retirez  le  ,  &  te  lailTez  refroi¬ 
dir  i  foncez  une  tourtiere  d’une  abailTe 
de  pâte  feuilletée,  &  y  vuidez  le  ragoût 
d’Afperges ,  de  k  couvrez  d’une  autre 
abailiè  de  pâte  feuilletée  ,  &  y  faites  un 
cordon  autour ,  &  la  dorez  d'un  œuf  bat¬ 
tu  ,  &  la  mettez  cuire  :  étant  cuit.e ,  tirez- 
la ,  &  la  dreflez  dans  un  plat ,  &  la  fervèz 
chaudement. 

Tonne  de  Moujferons, 

Faîtes  un  ragoût  de  MoufTerons  de  k 
même  maniéré  qu’il  eft  marqué  à  la  let* 
tre  R.  Foncez  une  tourtiere  d’une  abailïc 
de  pâte  feuilletée  ,  &  y  mettez  le  ragoût 
de  MoufTerons ,  &  la  couviez  d’une  autre 
abaiffe  de  la  meme  pâte ,  &  y  faites  un 
cordon  autcHir  5;  dorez-Ia  d’un  œuf  battu , 
&  la  mettez  cuire  :  étant  cuite,  tirez-la  „ 
^  la  dreflez  dans  un  plat ,  &  la  fervezî 
chaudement. 

Tourte  de  Cham^igxottf. 

faitci  un  r^oût  de  Champignons  de 
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îa  même  manière  qu’il  eft  marqué  à  la 
lettre  R.  drefTez  la  Tourte  ,  &  mettez  le 
ragoût  de  Champignons  dedans  ,  &  la 
faites  de  la  même  maniéré  que  la  Tourte 
de  moulTerons,  marquée  ci-defTiis. 

La  Tourte  de  Morilles  fe  fait  de  la  mè- 
ine  manière  que  la  T ourte  de  moulîêrons, 
marquée  ci-delTus. 

La  Tourte  de  Truffes  fe  fait  aufij  de 
la  même  maniéré.  , 

Tourte  Epînars. 

Prenez  des  Epinars ,  &  les  épluchez 
bien ,  &  en  ôtez  les  queues  ;  les  lavez  à 
plufieurs  eaux ,  &  les  mettez  dans  une 
cafïcrole  >  avec  de  l’eau  fur  un  fourneavi 
blanchir  &  les  retirez  ,  &:  les  mettez 
égouter  :  étant  froids  ,  preflêz-les  bien  , 
les  mettez  dans  un  mortier  avec  de  l’é- 
çorce  de  citron  vert  confit,  du  fucre  â 
proportion  de  ce  qu’il  en  faut ,  &  un 
morceau  de  beurre  frai,- ,  ôc  un  peu  de  fel, 
pilez  bien  le  tout  enfemble  *,  foncez  une 
tourtiere  d’une  abaiflede  pâte  feuilletée  y 
ecy  mettez  les  Epinars  ,  que  vous  éten¬ 
dez  avec  une  cuilliere  par  tout  le  p'us  égal 
que  vous  pouvez-,  faites -y  des  façorw 
defî'us  de  bandes  de  feiiilletage ,  &  un 
cordon  autour  ,  &  la  mettez  cuire  :  étant 
cuite  3  tircz-la ,  de  y  râper  du  fucrc  def~ 
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Tus  ,  &  la  glacez  avec  la  péie  rouge  :  la 
drefïèr  dans  un  plat ,  &  la  fcrvez  chaude¬ 
ment. 

Tourte  de  /J a f pain. 

Prenez  une  demi-livre  d’amandes  dou¬ 
ces  ,  avec  une  douzaine  d’amandes  amc- 
res mettez- les  dans  une  cafl'eroie  avec 
de  l’eau ,  Sc  les  mettez  bouillir  ,  enfuite 
les  retirer ,  les  peler  &  les  mettre  dans 
de  l’eau  froide^  &  les  mettez  égouter 
entre  deux  linges  ,  &  les  pilez  dans  un 
mortier  &  mettez  une  couple  de  blancs 
d’œufs  :  étant  bien  pilées  comme  de  la 
pâte  J  tirez-les  ,  &c  les  mettez  dans  une 
poêle ,  avec  fix  onces  de  fucre  en  pou¬ 
dre  ,  &  les  mettez  fur  un  fourneau  à  pe¬ 
tit  feu  ,  en  les  remuant  toujours  avec 
une  fpatule  :  étant  un  peu  delTechez  » 
tirez- la  de  deffus  le  feu  >  voyez  que  le 
tout  foit  propre,  &  au  lieu  de  farine, 
fervez  vous  de  fucre  en  poudre  j  vuidez 
de  la  poele  la  pâte  de  Mafpain  (nr  le  tour  ; 
le  poudrez  de  fucre  en  poudre  ,  afin  que 
la  t  âte  n’y  tienne  point,  &  la  maniez 
comme  une  autre  pâte  :  étant  froide, 
faites-en  une  abaifiè,  &  la  mettez  fur 
une  feiiille  de  papier  ,  &  la  coupez  de  la 
grandeur  du  plat  que  vous  voulez  la  fer^ 
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vîr  ,  &:  y  faites  un  cordon  autour  de  la 
même  pâte  ,  &  la  mettez  cuire  aü  four, 
ou  dans  un  four  de  campagne  ;  étant 
cuite  ,  tirez-la  ,  &  la  laiflez  refroidir  : 
étant  froide ,  ôtez  le  papier  de  ded'ous , 
&  la  dreflez  dans  le  plat  que  vous  vou¬ 
lez  la  fervir,  &  la  garnilfez  deflus  de 
marmelade  d’abricots  >  ou  autre  marme¬ 
lade  battez  en  neige  un  blanc  d’œuf 
frais  ,  &  y  mettez  deux  cuillerées  d’ar¬ 
gent  de  fucre  en  poudre*,  battez  bien  le 
tout  enfemble  *,  glacez  de  cette  glace  la 
Tourte  par  intervalle  fur  la  marmelade  ; 
remettez  la  Tourte  dans  le  four  pour  faire 
fccher  la  glace  :  étant  féche  ,  tirez  la  ,  ôc 
la  laiflez  refroidir  ,  &  la  fervez  froide. 

Truptes  a  la.  braife. 

Mettez  tremper  des  Truffes ,  &  les 
nettoyez  bien  *,  fervez- vol\3  d’une  brolTe 
pour  en  ôter  bien  la  terre  i  étant  bien 
propres  ,  effuyez  -  les  bien  -,  prenez  une 
feiiille  de  papier,  y  mettez  des  bardes 
de  lard  défi  us ,  affaifonnez  de  fel  ,  de  poi¬ 
vre  ,  un  oignon  coupé  par  tranches  *,  y 
arrangez  les  Truffes  delfus ,  &  les  affai- 
fonnez  de  la  même  maniéré-  deffus  com¬ 
me  defTous ,  bc  les  couvrez  de  tranches 
de  Jambon  ôc  de  bardes  de  lard ,  les 
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pliez  dans  deux  ou  trois  feuilles  de  pa» 
pier ,  &:  les  mettez  cuire  dans  la  cendre 
chaude  ,  avec  un  feu  modéré  defl'us  :  c- 
tant  cuites,  tircz-les  &  les  développez  , 
les  elTuyer  &  les  dreffer  fur  une  ferviette 
pliée ,  ôé  les  fervez  chaudement. 

On  fert  auffi  les  Truffes  cuites  naturel¬ 
lement  dans  la  cendre. 

Triijfes  an  Court  ‘hoïiillon. 

Les  Truffes  étant  bien  nettoyées,  mer- 
tcz-les  dans  une  petite  marmite  ,  les  af- 
fai  Tonnez  de  fcl ,  de  poivre ,  d’un  oignon 
piqué  de  clous,  d’une  feuille  de  laurier, 
quelques  ciboules ,  &  du  vin  ,  &  les  met¬ 
tez  cuire:  étant  cuites,  tircz-les  &  les 
cfTuyez  bien  •,  les  dreflez  fur  nnc  ferviet- 
te  pliée  ,  les  fervez  chaudement. 


Les  T ruffes  étant  cuites  au  court  boiiiî- 
Ion,  ou  à  la  braife  ,  pelcz-lcs  &  les  coupez 
par  tranches  ,  &  en  garniffez  un  plat  ;  fai¬ 
tes  un  cor  don  de  cerfeuil  haché  autour  , 
ScafTaîronncz  de  Tel ,  de  poivre ,  d’huüc 
&  de  vinaigre ,  d-c  les  fervez. 
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Truffes  AU  Jambon. 

Pelez  une  ou  deux  douzaines  de  Truf¬ 
fes  félon  la  groflTeur  :  étant  pelées ,  lavez- 
Ics ,  &  les  mettez  dans  une  petite  calTe- 
rolc  avec  du  jus  de  Veau,  éc  les  mettez 
cuire  ;  étant  cuites  ,  prenez  du  Jambon 
&  le  coupez  par  petites  tranches  *,  met- 
tez-les  au  fond  d’une  caiïerole  ,  &  les 
mettez  fuer  fur  un  fourneau  :  étant  atta¬ 
chées  ,  mettez  -  y  un  peu  de  lard  fondu  „ 
&  y  mettez  une  petite  pincée  de  farine, 
&z  le  faites  rouÂir ,  &  le  moiiillez  d’un 
peu  de  jus  :  étant  cuit  ,  liez  -  le  d’un 
coulis  de  Veau  &  de  Jambon*,  drelTez  les 
Truffes  dans  un  plat  *,  voyez  que  le  fain- 
garâz  foit  d’un  bon  goût ,  ôc  le  jettez 
delTus ,  ôc  les  fervez  chaudement. 

T  R  TJ  I  T  E  s. 

Eft  un  PoilTon  d’eau  douce. 

Truites  au  Court  -  bouillon. 

Prenez  les  Truites  les  plus  grolîès ,  les 
vuidez ,  ôc  les  mettez  cuire  au  Conrt- 
boiiillon  ,  que  vous  ferez  de  la  même 
manière  que  ccluy  de  Saumon ,  marqué 
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ci-devant ,  &  les  Tervez  de  la  même  mal 
niere  pont  un  plat  de  Rôt. 

Tmitef  grillées. 

Prenez  des  moyennes  Truites  $c  les 
viiidez ,  &  les  lavez  ,  &  les  elTiiyez  fur 
un  linge  ,  enfuite  ficelez-les  -,  faites  fon¬ 
dre  un  morceau  de  beurre  ,  &  y  mettez 
un  peu  de  Tel,  &:  le  verfez  far  les  Trui¬ 
tes  ,  &  les  remuez  j  les  arrangez  fur  un 
gril  5  les  mettez  griller  à  petit  feu  >  a- 
voir  foin  de  les  retourner  de  temps  en 
temps ,  &c  d’y  remettre  du  feu  j  étant  gril¬ 
lées  ,  l’on  les  fert  avec  une  faufle  blanche 
faite  de  cette  maniéré  :  Prenez  du  beurre, 
&  les  mettez  dans  une  calTerole ,  avec  une 
pincée  de  farine  ,  affaifonnez  de  poiVre , 
de  fel  &  de  mufeade ,  une  ciboule  entiè¬ 
re  ,  des  câpres  &  un  Anchois ,  ôc  la 
mouillez  d’un  peu  d’eau  &  de  vinaigre  , 
6c  la  mettez  fur  un  fourneau  ,  la  tournant 
toûjours  ;  étant  liée  à  propos ,  voyez 
qu’elle  foie  d’un  bon  goût;  dreffez  les 
Truites  dans  un  plat ,  jettez  la  faulfe  def* 
fus ,  6c  les  fervez  chaudement. 

Lorfqu’on  veut  fervir  les  Truites  au 
coulis  d’Ecrevices ,  il  ne  faut  point  met- 
cie  de  câpres  dans  la  faulfe  blanche  :  la 
faillie  étant  liée  fur  le  foiuneau ,  mettez- 
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ÿ  du  coulis  d’Ecreviccs  dedans  :  les  Trui¬ 
tes  étant  grillées  ,  drelTez  -  les  dans  un 
plat  i  voyez  que  la  faulTe  foit  d’un  bon 
goût,  &  la  jcttez  delTus  les  Truites,  & 
les  fervez  chaudement, 

Tmltcs  grillées  aux  Champignons» 

Vuidez  les  Truites,  èc  les  mettez  griîw 
1er  de  la  même  maniéré  qu’il  eft  marqué 
ci-devant  ;  étant  grillées,  drelTez-les  dans 
un  plat  ,  &  y  jcttez  delTus  un  ragoût  de 
Champignons,  &  les  fervez  chaudement. 
On  trouvera  la  manière  de  faire  le  ra¬ 
goût  à  la  lettre  R. 

Truites  grillées  aux  Concornbres. 

Vuidez  les  Truires ,  &  les  faites  gril¬ 
ler  de  la  même  maniéré  qu’il  eft  marqué 
ci-devânt  ;  faites  un  ragoût  de  Concom¬ 
bres  de  cette  maniéré  :  Pelez  des  Con¬ 
combres  •,  coupcz-lcs  par  la  moitié ,  &;  en 
ôtez  le  dedans ,  &  les  coupez  en  dez ,  &c 
les  mettez  dans  une  caftérole  ,  avec  un 
oignon  coup^:  par  petites  tranches  ,  ailâi- 
fonnez  de  fel  ôi  de  poivre,  &  y  mettez 
un  peu  de  vinaigre ,  &c  les  lailîez  mari¬ 
ner  une  heure  ou  deux  :  étant  marinez  , 
preflez  -  les  dans  un  linge  j  mettez  un 
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morceau  de  beurre  dans  une  cafTerole  fur 
un  fourneau  :  étant  fondu  ,  y  mettez  les 
Concombres  ,  &  ayez  le  foin  de  les  re¬ 
muer  de  temps  en  temps  :  étant  roux  , 
moiiillez-les  de  bouillon  dePoilTon,  & 
les  laiifez  mitonner  à  petit  feu  :  étant 
cuits ,  dégrailTez-les ,  &  les  liez  d’un  cou¬ 
lis  au  roux  ,  ou  bien  d’un  coulis  d’Ecre- 
viccs  Les  Truites  étant  grillées  ,  drelTez- 
les  dans  un  plat  *,  voyez  que  le  ragoût 
de  Concombres  foie  d’un  bon  goût  >  &: 
le  jettez  defl'us  les  Truites ,  &  les  fervez 
cliauJement. 

Truites  grillées  aux  Ecrevices, 

Vuidez  les  Truires ,  &  les  faites  griller 
de  la  même  maniéré  qu’il  eft  marqué  ci- 
devant  ,  &  les  drelTez  dans  un  plat  ,  &  y 
jettez  un  ragoût  de  queues  d'Ecre vices 
delTtis.  On  trouvera  la  maniéré  de  faire 
le  ragoût  à  la  lettre  R. 

L’on  fert  des  Truites  grillées  avec  tou- 
îcs  fortes  de  ragoûts  maigres ,  dont  l’on 
trouvera  la  manière  de  les  faire  à  la  let¬ 
tre  R. 

Filets  de  Truites  au  vin  de  Champagne» 

Prenez  des  Truites  ôc  les  vuidez,  &  les 

mettez 
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mettez  cuire  de  la  rue  me  maniéré  qu’il 
cft  marqué  ci-devant  *,  couper -les  en 
deux  ou  trois  morceaux  ,  &  les  arrangez 
dans  une  calTerole  ,  &  les  allai  Tonnez  de 
fel ,  de  poivre  ,  d’une  tranche  de  citron 
vert  &  d’un  oignon  piqué  de  clous ,  &c 
y  mettez  un  peu  de  perlîl  haché  &c  un 
bouquet ,  &c  une  dcrai-feüille  de  laurier  ; 
faites  bouillir  une  demi-bouteille  de  vin 
de  Champagne  ,  ou  de  vin  blanc  ,  en- 
fuire  verfez-  le  dans  la  calîérole  où  fonc 
les  Truites  •,  mettez-y  quelques  champi¬ 
gnons  5c  moulï'erons  ,  &  les  mettez  cuire 
fur  un  fourneau  :  étant  cuites  &  prefque 
diminuées  ,  liez-lcs  d’un  coulis  d’Ecrevi- 
ces  5  prenez  garde  qu’il  ne  bouille  i  voyez 
que  cela  foit  d’un  bon  goût,  5c  le  dref- 
fez  dans  un  plan ,  5c  les  fervez  chaude¬ 
ment. 


c  Tirulteî  a  la  Sainte- JUÎenehouK 

Vuidez  des  Truites,  5c  les  lavez  &r 
les  elTuyez  j  cizclez  les  5c  les  farciffez 
dans  le  corps  ;  étant  farcies  ,  frottez  un 
plat  ou  une  tourtiere  de  beurre  ,  alfai- 
fonnez  de  Tel ,  de  poivre  ,  tant  foit  peil 
de  fines  herbes,  un  peu  de  perfil  haché  , 
quelques  ciboules  entit-res  -,  arrangez  les 
Truites  deflùs ,  allàifonnez-les  de  mê> 
Tçme  ÏL  Pp 
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me  deflTus  comme  deffous  ,  &  les  arrofe25 
de  beurre  fondu,  &  les  panez* d’une  mie 
de  pain  bien  fine ,  &  les  mettez  au  four  : 
étant  cuites  &  d’une  belle  couleur ,  tirez- 
les  &  mettez  au  fond  d’un  plat  un  cou¬ 
lis  d’ Anchois  ,  &  drelTez  les  Truites  def- 
fus,  &  les  fervez  chaudement. 

Ternîtes  farcies  fnr  l'arête.  • 

X’on  n’a  qu’à  fe  fervir  de-  la  même 
jnaniere  de  faire  Ja  farce  ,  &  de  les  di  ef¬ 
fet  comme  les  Carpes  farcies  fur  l’arête* 
qu’on  trouvera  à  la  letue  C ,  les  fer¬ 
iez  de  même. 

Filets  de  Truites  marine"^  frits. 

Vuidez  les  Truites,  &  les  fendez  &  les 
coupez  par  morceaux  ;  mettez -les  mari¬ 
ner  dans  un  plat  avec  du  fel ,  du  poivre , 
quelques  clous  ,  un  oignon  coupé  par 
tranches  ,  une  tranche  de  citron  ,  feiülîe 
de  laurier  ,  ciboules  entières  &  per  fil* 
étant  marinez,  tirez  ley  filets  Si  les  met¬ 
tez  cfiuyer  fur  un  linge  Sc  les  farinez/ÿ 
cr>fuire  faites-les  frke  dans  de  la  friruré 
de  heiure  rafiné  r  étant  frits  ôc  de  belle 
(Couleur,  tirez-Ies  &  les  mettez:  égouter  j 
uns:  ftrv-iecte  fur  k  plat  que  vous 
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voulez  les  fervir,  &  les  drefl'ez  autour-, 
mettez  au  milieu  du  perlil  frit ,  ôc  ks 
fervez  chaudement. 

Tmitei  frites. 

Vuidez  des  Truites  ,  les  lavez  &  les 
eflTuyez  :  il  faut  les  cizclcr ,  les  faler  &r 
les  fariner  ,  les  faire  frire  dans  de  la  fri¬ 
ture  de  beurre  rafîné  :  étant  frites  &  de 
belle  couleur  ,  tirez  -  les ,  &  les  mettez 
égourer  •,  dreffez  -  les  fur  un  plat ,  ^  les 
fervez  chaudement  pour  un  plat  de  Rôt. 

Pour  ce  qui  ell  des  Truites  en  gras,  on 
n’a  qu’à  Cuivre  la  maniéré  du  Saumon  en 
gras  ,  qui  eft  marquée  ci  devant.  On  fait 
des  Truites  d’autant  de  maniérés  que  de 
Saum.ons. 


Turbot. 

Eft  un  PûilTon  de  mer ,  qu’on  mangue 
ordinairement  fec  ,  &:  cuit  au  court- 
boiiillon. 


Turbot  au  court  bouillon 

..I  ’  il  J  ■  'ri 

Vuidez  le  Turbot,  &:  le  lavez  le 
mettez  effuyer  ,  enfuite  merrèz-le  dans 
une  turbotiere  ou  grande  calTerole 

P  P  >j 


T.  Le  nouveau  Cuîjtnler 

dans  une  ferviette  *,  mettez  du  fel  la  quanî 
tiré  qu’il  faut  dans  une  caderole ,  avec 
de  l’eau,  &  la  remuez  de  temps  en  temps, 
jufqu’à  ce  qu’il  foie  fondu  ,  &  la  laiflez 
repofer  ,  enfuitc  palfez  l’eau  dans  un  lin¬ 
ge  ,  bc  la  mettez  où  eft  le  Turbot  -,  voyez- 
q.i'il  V  en-  ait  la  quantité  qu’il  faut  pour 
qu’il  tuile  ,  ^  qu’il  foit  un  peu  de  haut 
g>'ût  :  étant  cuit  ,  retirez  la  tutbotiere, 
a  nîetrcz  fur  des  cendres  chaudes , 
avec  une  couple  de  p'n.es  de- lait  &  lorl^ 
qu  on  elt  p  et  à  (ervir  ,  tirez- le  de  la  tur- 
Lociete  ,  plie^  une  ferviette  fur  le  plac 
que  vous  voulez  le  fcivir  ,  6c  le  dreffez 
delfus  j  garniflèz-le  de  per  fil  vert ,  6c  le 
fervez  pour  un  plat  de  Rôt. 

Thrbat  en  gras. 

Prenez  un  moyen  Turbot ,  le  vnide2 
&■  le  lavez  ,  ôt  le  mettez  égourcr  ,  6c  le 
mettez  dans  une  turbotiere ,  ou  caflcrole 
ronde  ,  alTaifonnez  de  fel  ,  de  poivre  , 
d’une  couple  de  bouquets  6c  d’une  couple 
d’oignons  piquez  de  clous,  d’une  feiiille 
de  laurier  ;  prenez  deux  ou  trois  livres 
de  rouelle  de  Veau ,  6c  la  coupez  par  tran¬ 
ches  V  garnilTez-cn  le  fond  d’une  calTè- 
role  ,  avec  quelques  bardes  de  lard  ;  cou¬ 
vrez  la  calTerole ,  6c  le  mettez  fuer  fur 
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un  fourneau  :  étant  attaché  comme  un 
jus  de  Veau  ,  metrez-y  un  peu  de  beurre 
frais  &  une  petite  poignée  de  farine,  &  le 
remuez  fur  le  fourneau  avec  une  cuilUere 
de  bois  :  étant  roux,  mouillez  le  de  boiiiU 
Ion ,  &  détachez  bien  avec  l'a  cuilliere  ce 
qui  tient  à  la  cadérole  •,  mettez  des  bar¬ 
des  de  lard  f  r  le  Turbot,  &  faites  bouil¬ 
lir  une  bouteille  de  vin  de  Champagne  5 
ou  vin  blanc  ,  que  vous  mettez  dans  le 
Turbot ,  avec  le  jus  de  Veau  de  les  tran¬ 
ches  delîus  j  voyez  qu’il  foie  afïèz  mouil¬ 
lé,  &:  le  mettez  cuire  ;  étant  cuir,  lailTez- 
le  pendant  une  couple  d’heures  dans  fou 
jus  ,  afin  qu’il  prenne  du  goût ,  fur  des 
cendres  chaudes,  enfuite  tirez-le,  &  le 
drelTez  dans  un  plat,  &c  jettez  delTus  un 
ragoût  de  ris-de-veau  de  de  crêtes ,  des 
champignons ,  des  truô'es  de  moufierons, 
de  le  fervez  chaudement  pour  une  grofTe 
Entrée.  On  trouvera  la  maniéré  de  faire 
le  ragoût  à  la  lettre  R. 

Turbot  aux  Ecrevicet  en  gnns. 

FaiteS'Ie  cuire  dans  un  jus  de  Veau,  de 
même  que  ci-devant  :  étant  cuit  ,  tirez- 
le  ,  ôc  le  drelîez  dans  un  plat  *,  jettez  un 
ragoût  de  queues  d’Ecrevices  delTus  > 
lî  fervez  ciiaudcment. 


4f4  nôuvta»  Cmjimer 

L’on  le  fert  avec  toutes  autres  fortes  de 
ragoûts ,  dont  l’on  trouvera  la  maniéré 
de  les  faire  à  la  lettre  R ,  auffi  bien 
celuy  d’Ecrevices, 

Turbot  pour  Entrée  en  maigre. 

Prenez  un  Turbot ,  le  vuidez  &  le  la¬ 
vez  ,  &  le  mentez  effuyer  ,  enfuite  met¬ 
tez- le  dans  une  turbotiere  ,  ou  calTeroIe 
ronde ,  alî'aifonnez  de  fei  ,  de  poivre , 
'd’une  couple  de  bouquets  ,  &  de  deux 
oignons  piquez  de  clous ,  d’une  feuille 
de  laurier,  &:  de  perûl  ^  prenez  un  mor¬ 
ceau  de  beurre,  Ôc  le  mettez  dans  une 
calïèrole  fur  un  fourneau  ;  étant  fondu  > 
mettez- y  une  petite  poignée  de  farine ,  & 
le  remuez  toujours  :  étant  à  demi- roux  , 
moiiillez-le  de  bouillon  de  PoilTon  ,&  le 
vuidez  dans  la  turbotiere  ,  faites  bouillir 
une  bouteille  de  vin  de  Champagne  ,  ou 
vin  blanc  ,  &  le  vuidez  dans  la  turbo¬ 
tiere  *,  voyez  que  le  Turbot  foit  alTez 
mouillé  ,  éc  le  mettez  cuire  fur  le  four¬ 
neau  :  étant  cuit ,  goûtez  qu’il  foit  d’un 
bon  goût,  de  le  lailîez  dans  fon  jus  pendant 
une  couple  d’heures  ,  afin  qu’il  prenne’ 
du  goût ,  enfuite  tirez-le  de  la  turbotie- 
rc  ,  &  le  lai  fiez  égouter  •,  dtefiëz  le  dans 
k  plac  que  vous  voulez  le  fervir  ;  jettez 
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^cffus  un  ragoîir  de  laitances  ,  de  cham¬ 
pignons  ,  de  trufFes  &  de  monderons ,  &c 
le  fervez  chaudement.  L’on  trouvera  la 
maniéré  de  faire  le  ragoûr  à  la  lettre  R. 

T'arbot  aux  Ecrevices  en  maître» 

ù> 

i  Faites  cuire  le  Turbot  de  la  même 
maniéré  qu’il  eft  marqué  ci-defTiis  ;  étanc 
cuit ,  rirez  -  le  de  la  turbotieie  ,  &  le 
laiiTez  égouter  ,  6c  le  drefTez  dans  le  plat 
que  vous  voulez  le  fervir  ,  6z  y  jettes 
ilelFus  un  ragoût  de  queues  d’Ecrevices, 
de  champignons,  de  trufFes  ëc  moulTe- 
rons  ,  eus  d’Artichaux  &  pointes  d’Af- 
perges  dans  la  faifon  i  voyez  que  le  cou¬ 
lis  du  ragoût  foit  un  peu  ample  ,  6c  qu’il’ 
foit  d’un  bon  goût ,  6c  le  fervez  chaude¬ 
ment. 

L’on  ferr  des  Turbots  en  malgré  avec 
toutes  fortes  de  ragoûts  maigres,  comme' 
ragoût  d’Huitres ,  ragoût  de  Moules  ,  ra¬ 
goût  de  Truffes  ,  ragoût  de  Moufferons-,* 
ragoût  de  Champignons  ,  ragoût  de 
Morilles.  On  trouvera  la  maniéré  de  les 
faire  ,  aufîi  bien  que  celuy  d’Ecrevices  >  a 
ia  lettre  R.  Il  faut  roù^urs  faire  ciiire 
le  Tuibot  de  la  même  maniéré  qu’il  eft 
marqué  d-deffus,.  -  '  • 


45^  T.  te  nouveau  Cuïjtmef 
Turbot  en  cajferole. 

Vuidcz  le  Turbot  ,  le  lavez  «5c  Tcf- 
fiiyez  •,  mettez  du  beurre  dans  un  plat 
d’argent  de  la  grandeur  du  Turbo 
&  l’étendez  par  -  tout  ,  aliaiConncz  de 
fel,  de  poivre,  d’un  peu  de  inuicade  ^ 
de  pcrlîl  haché  ,  quelques  ciboules  en¬ 
tières,  un  demi-feptier  de  vin  de  Cham¬ 
pagne  ,  ou  vin  blanc  ;  coupev.  la  tête 
&  la  queue  du  Turbot  ,  &  le  mettez 
dans  le  plat ,  adaifonnez-le  dedlis  com¬ 
me  de/fous  ,  &  le  frottez  de  beurre 
fondu  ,  &  le  panez  d’une  mie  de  pain 
bien  fine,  &  le  mettez  cuire  au  four  î 
ctam  cuit  &  d’une  belle  couleur  .  tirez- 
Ic  &  le  dégraifiez  •,  nettoyez  bien  Je 
bord  du  pht  ,  &  y  mettez  autour  une 
faufîè  à  l’Anchois,  ou  un  peu  de  coulis 
^  d’Ecrevices  ,  qui  (oit  d’un  bon  goût  ÔC 
le  fervez  chaudement.  On  peut  le  fervir 
au  fec.- 

Turbot  a  la  faujfe  À  C A’nchoi s* 

Vuidez  un  Turbot ,  &  le  lavez  &  l’ef- 
fuyez  ,  enftiite  mettez-le  dans  une  tnrbo- 
tiere ou  canferole  ronde  ;  faites  fondre  la 
quantité  de  fcl  qu’il  faut  dans  de  l’eau  v 

étant 
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étant  fondu  ,  paillez  la  laumiire  dans  un 
linge  ,  &  la  vuidez  dans  la  curbociere , 
&  le  mettez  cuire  fur  un  fourneau  :  étant 
cuit ,  tircz-le  ,  &  le  lailTez  dans  fon  courc- 
boiiillon  quelque  temps  prendre  du  goût, 
enfuite  tirez  -  le  de  la  tiirbotierc  &  le 
lai  liez  égouter  ,  &  le  dred'ez  dans  le  plat 
que  vous  voulez  le  fervir  j  faites  une 
faufle  blanche  de  cette  maniéré  :  Mettez 
du  beurre  frais  dans  une  calTerole  la  quan¬ 
tité  qu’il  en  faut  ,  avec  une  pincée  de 
farine  ,  une  couple  d’ Anchois  hachez , 
que  vous  avez  lavez  &  ôtez  l’arête  ,  une 
couple  de  ciboules  entières ,  une  ou  deux 
tranches  de  citron  ,  aflâifonnez  de  fei , 
de  poivre  &  d’un  peu  de  mufeade  ,  &r  la 
mouillez  d’un  peu  d’eau  &  d’un  peu  de 
vinaigre  :  on  peut  y  mettre  des  câpres 
fi  l’on  veut  •,  tournez  la  faulTe  fur  un 
fourneau  :  étant  liée  à  propos  ,  voyez 
qu’elle  foit  d’un  bon  goût  i  ôtez-en  les 
ciboules  &  les  tranches  de  citron  ,  de 
jettez  la  faulTe  fur  le  Turbot,  &  le  fer- 
vez  chaudement. 

L’on  le  fert  une  autre  fois  avec  la 
même  faufTc ,  y  ajoutant  la  moitié  de 
coulis  d’Ecre vices. 


Tome  11* 


45S  V*  le  neuve  AU  Cmjinîer 


V  E  A  tr. 

N  a  pu  voir  en  plufieurs  endroits 


V--/  de  ce  Livre  comment  on  peut  tirer 
du  Veau  de  quoy  faire  un  grand  nombre 
d’Entreesi  il  nous  relie  encore  à  parler 
de  quelques  autres. 


Kem  à  la  Bmrgeoife» 


Coupez  des  tranches  de  Veau  qui  foient 
un  peu  épailEcs  ,  &:  les  lardez  avec  une 
petite  lardoire  de  bois  les  lardons  fe¬ 
ront  alTaifonnez  d’un  peu  de  per  fil  de 
ciboules  hachez  ,  avec  de  fines  épices , 
fel  &  poivre  :  étant  bien  lardées  ,  il  faut 
avoir  une  calTerole  ,  &  mettre  quelques 
petites  bardes  de  lard  dedans  ,  &  bien 
arranger  vos  tranches  de  Veau  par-def* 
fus  :  le  feu  doit  être  très-moderé  dans  le 
commencement ,  afin  que  la  viande  fuë  *, 
après  qu’elle  a  fué  ,  il  luy  faut  faire  pren¬ 
dre  couleur  des  deux  cotez ,  y  mettre  un 
peu  de  farine  J  &  ayant  pris  couleur, 
moüilleZ'Ie  de  bon  bouillon  clair  ,  &  le 
faites  cuire  doucement  :  étant  cuit ,  il 
faut  le  dégrailTer ,  &  le  lier  avec  une  liai- 
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fon  de  deux  ou  trois  jaunes  d’oeufs  délayez 
avec  du  verjus:  étant  lié,  voyez  qu’il 
loir  d’un  bon  goût,  drelléz-le  dans  un 
plat,  &  le  fervez  chaudement. 

Longe  de  Veau  k  la  braife. 

Prenez  une  Longe  de  Veau ,  &:  la  fai¬ 
tes  refaire  }  piquez-!a  de  gros  lard ,  allai- 
fonné  de  perfiî  &  ciboule  hachée ,  poi¬ 
vre  ,  fel  ,  fines  herbes  &  fines  épices  \ 
prenez  une  chaponicrc ,  ou  calTèrole  ova¬ 
le,  &  en  garnilfcz  le  fond  de  bardes  de 
lard  de  tranches  de  roiielle  de  Veau  , 
alTaifonnez  de  fel  &  de  poivre ,  de  fines 
épices ,  &  tant  foit  peu  de  fines  herbes  , 
de  perfil  haché ,  d’oignons  coupez  par 
tranches,  carottes  &:  panais,  tranches 
de  citron  ;  y  mettez  la  Longe  &  la  ren- 
verfez,  que  le  côté  du  roignon  foit  en 
haut ,  &  l’alTaifonnez  de  la  même  ma¬ 
niéré  defiiis  comme  delTous  ,  &  la  cou¬ 
vrez  de  tranches  de  Veau  de  bardes  de 
lard  \  fermez  la  chaponiere  ou  cafi'erole 
de  fon  couvercle ,  &c  la  mettez  cuire  feu 
delTus  &  delTous  :  étant  cuite  ,  tircz-la  , 
&  la  mettez  égouter ,  en  fuite  la  drelTer 
dans  un  plat,  &  y  jettez  deflTus  un  ragoût 
de  ris-de-veau  ,  de  crêtes ,  champignons  , 
truffes  &  monderons,  &  la  fervez  chaiï- 

Qa  ü 


4^0  V.  Le  ncuvedu  Culfinier 
dcment  pour  une  grofTe  Encrée.  On  trou¬ 
vera  la  maniéré  de  faire  le  ragoût  à  la 
lettre  R. 

On  fert  cette  Longe  de  Veau  avec  un 
ragoût  de  concombres,  ou  bien  avec  un 
ragoût  de  laitues. 

QMrtier  de  VedH. 

Prenez  un  Quartier  de  Veau  qui  Toit 
bien  blanc  >  &  en  piquez  le  côté  du  roi- 
gnon  de  menu  lard,  &  bardez  le  côté 
du  cuilTon  y  l’embrochez  &  l’enveloppez 
de  feuilles  de  papier,  &c  le  mettez  cuire 
en  l’arrofant  de  temps  en  temps  r  étant 
cuit ,  débardez-le ,  èc  panez  ce  qui  n’eft 
point  piqué,  Sc  luy  faites  prendre  cou¬ 
leur  ,  endiite  retirez-le  ,  &  le  dreifez 
dans  un  plat  avec  un  jus  de  Veau  delTbus, 
Si  legarnilTez  d’une  marinade  de  Poulets, 
ou  bien  de  Poulardes  à  la  Tartare,  cou¬ 
pez  par  quartier  ,  &  le  fervez  chaude¬ 
ment  pour  une  groiïe  Entrée. 


Quartier  de  Veau  ,  ou  Longe  de  Veau 


martnee- 


Faites  refaire  le  Quartier  de  Veau  ,  ou 
Longe ,  &  le  piquez  de  gros  lard  bien 
alTaifonné,  comme  il  eft  marqué  ci-de- 


Royal  &  Bourgeois.  V.  461 
vant  :  étant  piqué  ,  mettez- le  dans  un 
grand  plat ,  ou  calTerole  ronde ,  &:  affai- 
fonnez  de  fel ,  de  poivre ,  tranches  de 
citron ,  tranches  d’oignons  ,  ciboules 
entières  &  feiiilles  de  laurier,  &  du  vi¬ 
naigre  à  proportion*,  laifTez-le  mariner 
trois  ou  quatre  heures,  enfuite  embro- 
chez-Ie  &  le  bardez  de  tranches  de  Jam¬ 
bon  &  de  bardes  de  lard ,  &  l’envelop¬ 
pez  de  feiiilles  de  papier,  &  le  mettez 
cuire  ;  mettez  la  marinade  où  il  a  mari¬ 
né  dans  la  lèchefrite ,  avec  une  livre  de 
beurre  ,  &  en  arrofez  le  Quartier  de 
Veau  en  cuifant  de  temps  en  temps  : 
étant  cuit ,  débardez-Ie  ,  &  le  panez  •,  & 
ayant  pris  belle  cotileur  ,  tirez- le  &c  le 
dreflez  dans  un  plat ,  &  mettez  delTous 
une  elïènce  de  Jambon ,  &  le  fervez 
chaudement  pour  une  grolTc  Entrée , 
garni  de  côtelettes  de  Veau  frites  ,  ou, 
bien  des  côtelettes  de  Veau  en  frican¬ 
deaux. 

QMrtîer  de  V'eau  farci  a  la  br&che. 

Prenez  un  Qyiartier  de  Veau  qui  foit 
bien  blanc,  mettez- le  fur  une  table,  & 
ie  retournez  du  côté  du  roignon*,  fen- 
dezde  du  côté  de  l’os  du  cuiflbn ,  &  en 
étendez  la  chair  6c  la  peau  j  faites  une 

CLq  iij 
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petite  farce  de  blanc  de  Volaille  de  cette 
maniéré  :  Prenez  une  Poularde  ou  un 
Chapon  j  vuidez-le  &  le  faite  refaire,  6c 
le  bardez  ,  &  le  mettez  cuire  à  la  broche  ; 
étant  cuit ,  tirez-lc ,  &  le  defolfez  fur  une 
table ,  y  mettez  un  peu  de  perfil  &  de 
ciboule  hachée  ,  quelques  champignons  , 
unetecine  de  Veau  blanchie,  avec  un  peu 
de  lard  ,  afl'aifonnez  de  fel  &  de  poivre  > 
im  peu  de  fines  épices ,  deux  ou  trois  jau¬ 
nes  d’ceufs  cruds  ,  &  un  peu  de  mie  de 
pain  trempée  dans  de  la  crème  *,  hachez 
bien  le  tout  enfemble ,  &  le  pilez  dans 
un  mortier  :  étant  pilé ,  tircz-lc ,  &  le 
mettez  fur  le  Veau  que  vous  avez  éten¬ 
du  ,  ôc  y  mettez  un  ragoût  de  petits  Pi¬ 
geons  ou  autres  chofes  ,  que  vous  ferez 
de  la  même  manière  que  celui  que  vous 
mettez  dans  le  Poupeton  j  couvrez  le  ra¬ 
goût  de  la  même  farce,  &  repliez  le 
Quartier  de  Veau,  que  le  ragoût  &  la 
farce  foient  bien  enfermez  dedans  ,  en- 
luite  coufcz-le  ,  &  le  faites  refaire  j  faites 
piquer  le  bout  du  roignon  de  menu  lard: 
étant  piqué ,  embrochez  le  ,  &  bardez 
ce  qui  n’efi;  point  piqué  ,  ÔC  y  mettez  un 
peu  de  fines  herbes  parmi  *,  envcloppcz- 
le  de  papier ,  &  le  mettez  cuire  à  petit 
feu ,  Parrofant  de  temps  en  temps  :  étant 
cuit,  développez-le ,  6c  le  panez  j  dref- 
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fez  -  le  dans  un  plat  *,  faites  un  trou  au 
milieu  du  cuifTon  de  la  grandeur  d’un  cû 
d’alîiette,  &:  y  mettez  un  ragoût  de  mouf- 
ferons,  ou  bien  un  ragoût  de  triiifes  ver¬ 
tes,  le  piquez  autour  d’hattelettesde  ris- 
de-veau ,  ou  bien  d’hattelettes  de  foyes 
gras,  &  le  garniiïèz de  pigeons  au bafilic, 
eu  bien  d’oreilles  de  Veau  farcies  frites, 
&  le  fervez  chaudement  pour  une  grof- 
fe  Entrée. 

Foltrine  de  Veau  farcie  &  pquée  de 
menu  lard» 

Prenez  une  Poitrine  de  Veau  &  la  par¬ 
tez  -,  palîez  un  couteau  dedans  par  le  pe¬ 
tit  bout,  &  la  farciflêz  de  la  même  farce 
marquée  ci-delTus  :  étant  farcie  ,  coufez- 
la  ,  ou  l’arrêtez  avec  une  brochette ,  Ôc 
la  faites  refaire ,  &  la  piquez  de  menu 
lard  ;  étant  bien  piquée  ,  prenez  une  caf- 
ferolc  de  fa  grandeur ,  &  la  garniffez  au 
fond  de  bardes  de  lard  bien  minces  ,  af. 
faifonnez  de  fel,  de  poivre,  &  tant  foie 
peu  de  fines  épices  ;  mettez  la  Poitrine 
de  Veau  le  côté  du  lard  en  dcfilis,  l’af- 
faifonnez  delTus  de  fel ,  de  poivre  ,  fines 
épices  ,  &  tant  foit  peu  de  fines  herbes , 
quelques  oignons  coupez  par  tranches , 
un  peu  de  perfil ,  &  la  couvrez  de  tran- 

Q  q  iiij 
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ches  (Je  Veauik  de  Jambon  ,  &  de  bar¬ 
des  de  lard  \  mettez-la  cuire  à  petit  feu  , 
prenant  garde  qu’elle  ne  prenne  trop  de 
couleur  :  étant  cuite  &:  d’une  belle  cou¬ 
leur,  tirez-la  &  la  mettez  égouter  é  piiez 
une  fervictte  fur  le  plat  que  vous  voulez 
la  fervir  ,  drelTez  la  Poitrine  de  Veau  def- 
fus  ,  &  la  garnificz  de  perfil  vert ,  &  la 
fervez  chaudement  pour  Entrée. 

On  la  fert  aufli  avec  une  elTence  de 
Jam'oon.  Etant  cuite  ,  tircz-la  &  la  laif- 
fez  égouter  i  la  drclTez  dans  un  plat  ^ 
jetrez  delïus  une  elTcnce  de  Jambon  ,  ou 
bien  un  coulis  clair  de  Veau  &  de  Jam¬ 
bon  ,  &  la  fervez  chaudement  pour  En¬ 
trée. 

îittrïne  de  Veau  a  la  braife» 

Prenez  une  Poitrine  de  Veau  &  la  pa¬ 
rez  3  &  en  Elites  fortir  le  vent  ,  &  la 
faites  refaire  ,  enfuite  la  piquez  de  gros 
lard  alfa ifonné ,  garnilTez  le  fond  d’une 
marmite  de  fa  grandeur  de  bardes  de 
lard  &  de  tranches  de  Boeuf  battu,  alTai- 
fonnez  de  Tel ,  de  poivre ,  fines  épices , 
te  tant  foit  peu  de  fines  herbes  ,  une  cou¬ 
ple  d’oignons  coupez  par  tranches,  quel¬ 
ques  carottes  &  panais,  &  y  mettez  la 
Poitrine  de  Veau ,  &  la  renverfez  du  cote 
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<]ue  vous  l’avez  piquée  *,  l’airaifonncz 
de  (Tus  de  même  que  delTous ,  &  la  cou¬ 
vrez  de  tranches  de  Bœuf  &  de  bardes  de 
lard  ;  fermez  la  marmite ,  &  la  mettez 
cuire  feu  dclTus  &  delTous  :  étant  cuite  , 
tircz-la  de  la  marmite  ,  &  la  mettez  égoti- 
ter  ,  &  la  dreifez  dans  un  plat  ,  &:  y  jer- 
tez  deilus  un  ragoût  de  ris-dc-veau ,  crê¬ 
tes  ,  champignons  ,  truffes  &  moufferons, 
pointes  d’Afperges  eus  d’Artichaux 
dans  la  faifon. 

L’on  fert  aufli  cette  Poitrine  de  Veau 
à  la  braife  avec  un  ragoût  de  inoufT'erons 
feuls  *,  une  autre  fois  ,  avec  un  ragoût  de 
champignons  j  une  autre  fois  avec  un  ra¬ 
goût  de  truffes.  On  trouvera  la  manière 
de  faire  tous  ces  ragoûts  differens  à  la 
lettre  R ,  &  on  la  fert  chaudement  pour 
Entrée. 

Poitrine  de  Veau  aux  laitues. 

Faites  cuire  la  Poitrine  de  Veau  à  la 
braife  de  la  même  maniéré  qu’il  eft  mar¬ 
qué  ci-deffus  i  faites  un  ragoût  de  lai¬ 
tues  de  cette  maniéré  :  Prenez  une  dou¬ 
zaine  de  cœurs  de  laitues  ,  &  les  faites 
blanchir  :  étant  blanchis  ,  mettez  -  les 
dans  de  l’eau  froide  ,  &  les  preffez  un  à 
un ,  enfuite  coupez  -  les  en  deux  ,  les 
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metrez  dans  une  petite  caiferolc,  avec 
moitié  coulis  clair  de  Veau  &  de  Jam¬ 
bon,  &  l’autre  moitié  d’elïcnce  de  Jam¬ 
bon  ,  &  les  lailTez  mitonner  :  la  Poitrine 
de  Veau  étant  cuite,  tirez-la  ,  &  la  met¬ 
tez  égouter ,  &  la  drelTcz  dans  un  plat 
proprement  \  le  ragoût  de  laitues  étant 
bien  mitonné ,  voyez  qu’il  foit  d’un  bon 
goût,&  le  jetiez  deiïus  la  Poitrine, 
la  fervez  chaudement. 

L’on  peut  mettre  le  ragoût  de  laitues 
deiïousla  Poitrine  de  Veau  farcie  &  pi¬ 
quée  de  menu  lard ,  qui  eft  marqué  ci- 
devant. 


Poitrine  de  Veau  aux  pois  verts» 

Faites  cuire  la  Poitrine  de  Veau  à  la 
braife  de  la  meme  maniéré  qu’il  eft  mar¬ 
qué  ci-devant,  faites  un  ragoût  de  pois 
verts  de  cette  manière  :  Prenez  la  grof- 
feiir  d’un  œuf  de  beurre  ,  &  le  mettez 
dans  une  caftèrole  avec  un  litron  de  pe¬ 
tits  pois  verts  &  un  bouquet ,  les  aftai- 
fonner  de  Tel  &  de  poivre  ,  &  les  mettez 
fur  un  fourneau,  &  les  lailTez  aller  à  pe¬ 
tit  feu  :  étant  palîez ,  mettez-y  une  pin¬ 
cée  de  farine,  &  leur  faites  faire  deux  ou 
trois  tours  ,  enfuite  moüillez-les  de  jus, 
&  les  laifl'ez  mitonner  à  petit  feu  :  étant 
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cuirs  ,  lieZ'lcs  de  coulis  de  Veau  &  de 
Jambon,  &  les  dégraiflez  avec  une  liai- 
fon  d’un  jaune  d’œuf  &  d’un  peu  de  crè¬ 
me  i  tirez  la  Poitrine  de  Veau  de  la  mar¬ 
mite  ,  &:  la  laifTez  égouter  ,  &  la  dreiïez 
dans  un  plat  -,  voyez  que  le  ragoût  de 
pois  foit  d’un  bon  goût ,  &  le  jettez  def- 
lus ,  6c  la  fervez  chaudement  pour  En¬ 
trée. 

Poitrine  de  P^eau  aux  Concombres. 

Prenez  une  Poitrine  de  Veau,  la  far- 
cidez  &  la  piquez  de  gros  lard  bien  allai- 
fonné,  &  la  mettez  cuire  de  la  même 
maniéré  que  la  Poitrine  de  Veau  farcie, 
piquée  de  menu  lard ,  que  vous  trouve¬ 
rez  marquée  ci-devant:  tirez  la  Poitri¬ 
ne  de  Veau ,  6c  la  mettez  égouter  -,  fi  elle 
a  une  belle  couleur ,  drelTèz  le  ragoût 
de  Concombres  au  fond  du  plat ,  6c  met¬ 
tez  la  poitrine  de  Veau  delTus ,  6c  la  1er- 
vez  chaudement. 

Poitrine  de  V eau  aux  pointes  et  Afperges» 

La  Poitrine  de  Veau  étant  piquée, 
mettez-Ia  cuire  à  la  braife ,  de  la  même 
maniéré  qu’il  eft  marqué  ci-devant  ;  fai¬ 
tes  un  ragoût  de  pointes  d’Afperges  de 
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cette  maniéré  :  Coupez  des  pointes  d’Af- 
perges  &  les  faites  blanchir  dans  de  l’eau: 
étant  blanchies  ,  tirez  -  les  ,  &  les  met¬ 
tez  dans  une  petite  cafTerolc ,  avec  un 
coulis  clair  de  Veau  &  de  Jambon,  & 
les  lailî'cz  mitonner  à  petit  feu:  étant 
mitonnées  mettez  -  y  la  grolïeui*  d’une 
noix  de  beurre  frais ,  manié  d’un  peu 
de  farine  ,  &  remuez  toujours  la  calTèro- 
le:  goûtez  que  le  ragoût  d’Afperges  foit 
d’un  bon  goût ,  &  luy  donnez  de  la  poin¬ 
te  avec  un  peu  de  vinaigre  *,  tirez  la  Poi¬ 
trine  de  Veau  de  la  marmite  ,  &  la  mettez 
égoLiter  ,  &  la  drelTez  proprement  dans 
un  plat  •,  jettez  le  ragoût  de  pointes 
d’Afperges  delTus ,  &  la  fervez  chaude¬ 
ment  pour  Entrée. 

Poitrine  de  T^cah  farcie  a  la  broche 
AH  Jambon, 

Prenez  une  Poitrine  de  Veau ,  &  la  far- 
cilTez  de  la  même  maniéré  que  celle  qui 
efl:  piquée  de  menu  lard ,  marquée  ci- 
devant  ,  &  la  piquez  de  gros  lard  bien 
alPnfonné,  &  la  mettez  à  la  broche,  & 
l’enveloppez  de  tranches  de  Jambon  ,  de 
tranches  de  Veau  de  bardes  de  lard  , 
alTaifonnez  de  poivre  ,  de  fel  &  fines  her¬ 
bes,  &  la  pliez  dans  deux  feuilles  de 
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papier  ,  ôc  la  mettez  cuire  à  petit  feu  : 
étant  cuite,  la  clébarder  &  la  tirer,  & 
la  drelTez  dans  un  plat  ;  voyez  que  le 
Saingaraz  foit  d’un  bon  goût,  &  garnif- 
fez  le  tour  de  la  Poitrine  de  tranches  de 
Jambon  ,  &  jettez  le  jus  delTus  ,  6c  la 
fervez  chaudement.  On  trouvera  la  ma¬ 
niéré  de  faire  le  ragoût  de  Jambon  en 
plufieurs  endroits  marquez  ci-devant. 

On  la  fert  auffi  avec  toutes  fortes  de 
petits  ragoûts  de  Legumes  delîus  i  on 
trouvera  la  maniéré  de  les  faire  à  la  lettre 
R. 


Poitrine  de  Vem  frite. 

Prenez  une  Poitrine  de  Veau,  Sc  la 
mettez  cuire  à  la  braife  delà  meme  •ma¬ 
niéré  qu’il  elt  marqué  ci-devant  :  étant 
cuite ,  tirez-la  ,  6c  la  fendez  du  côté  du 
tendron  ,  6c  l’ouvrez  en  deux ,  6c  la 
mettez  mariner  avec  un  peu  de  fel ,  de 
poivre,  des  oignons  coupez  par  tran¬ 
ches,  feuilles  de  laurier,  bafilic,  ci¬ 
boules  entières,  tranches  de  citron  6c 
perfil ,  6c  du  vinaigre  ,  6c  la  lailfez  pen¬ 
dant  une  couple  d’heures  ^  enfuite  la  re¬ 
tirer  de  la  marinade  ,  6c  la  laiÛèr  egou- 
ter  ,  6c  l’efluyer  entre  deux  linges  j  bat¬ 
tez  trois  à  quatre  ceufs  en  omelette ,  6c 
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trempez  la  Poitrine  de  Veau  dedans,  que 
l’œaf  battu  ait  été  bien  par-tout ,  &  la 
retirer,  &  la  paner  d’une  mie  de  pain 
bien  fine  ;  mettez  du  fain-doux  dans  une 
pocle  la  quantité  qu’il  en  faut  :  la  friture 
étant  chaude  ,  mettez-y  la  Poitrine  de 
Veau,  &  la  faites  frire  de  belle  couleur  ; 
étant  bien  dorée  ,tirez-la  -,  pliez  une  fer- 
viette  fur  le  plat  que  vous  voulez  la  fer- 
vir  ,  &  la  drelTcz  defTus  ,  &  la  garnilTèz 
de  perfil  frit ,  &  la  fervez  chaudement 
pour  Entrée. 

Faites  des  Tendrons  de  Veau  de  la  mê¬ 
me  maniéré ,  que  vous  coupez  par  mor¬ 
ceaux  •,  mettez-les  cuire  à  la  braife  :  étant 
cuits,  marinez-les ,  cnfuiteles  panez  & 
les  faites  frire  de  la  meme  maniéré  que 
la  Poitrine  de  Veau ,  &c  les  fervez  de  mê¬ 
me. 


Poitrine  de  Veau  en  furîout. 

La  Poitrine  étant  cuite  à  la  braife  ,  fen» 
dez-la  du  côté  du  tendron  &  l’ouvrez  ; 
&  la  drellez  dans  un  plat  ou  tourtiere  i 
ayez  un  farce  de  blanc  de  Chapon  ,  que 
vous  étendrez  bien  mince  fur  la  Poitrine 
de  Veau  ,  &  y  faites  un  bord  autour  de 
la  hauteur  de  trois  doigts  de  la  même 
farce  j  ayez  des  œufs  battus  en  omelette 
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pour  frotter  b  farce  ,  pour  b  rendre 
plus  unie ,  &  mettez  dedans  un  ragoût 
de  ris-de-veau ,  ou  un  de  foyes  gras , 
ou  autres  ragoûts ,  Ôc  la  couvrez  par-def- 
fus  de  la  meme  farce ,  b  frottant  de  l’œuf 
battu  ,  6c  la  panez  d’une  mie  de  pain 
bien  fine ,  6c  la  mettez  cuire  au  four  : 
étant  cuite  6c  d’une  belle  couleur  ,  tirez- 
'la  ,  6c  la  dégraiflez  j  nettoyez  bien  le 
bord  du  plat ,  6c  la  fervez  chaudement. 
Si  elle  étoit  dans  une  tourtiere ,  il  faut 
la  drefler  dans  un  plat.  On  trouvera  la 
maniéré  de  faire  le  ragoût  à  la  lettre  R, 
6c  la  maniéré  de  faire  b  farce  en  plu, 
fleurs  endroits  ci-devant. 

Entrée  de  Tendrons  de  V eau  an  blanc. 

Prenez  des  Poitrines  de  Veau  ,  coupez 
les  Tendrons  en  morceaux  ,  6c  les  faites 
blanchir  dans  de  l’eau  :  étant  blanchis , 
tirez-les ,  6c  les  mettez  égouter  ;  mettez 
un  morceau  de  beurre  frais  dans  une  caf- 
ferole,  6c  y  mettez  les  Tendrons  de  Veau, 
avec  un  bouquet  6c  un  oignon  piqué  de 
trois  ou  quatre  clous  ,  afTaifonnez  de  fel 
ôc  de  poivre,  y  mettez  des  champignons 
6c  moullerons  ;  mettez  la  calTerole  fur  le 
fourneau  ,  ôc  les  pafiez  :  étant  pafiez  , 
raettez-y  une  pincée  de  farine ,  6c  leur 
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faites  faite  trois  ou  quatre  tours  fur  le 
fourneau,  enfuite  moüillez-les  de  boüiU 
,  Ion  ,  &  les  laiffez  cuire  à  petit  feu  :  étant 
«  demi-cuits,  mettez-y  des  pointes  d’Af- 
perges  &  des  eus  d’Artichaux  dans  la 
faifon  ,  que  vous  faites  blanchir  avant  de 
les  mettre  *,  faites  une  liaifon  de  trois  ou 
quatre  jaunes  d’œufs  avec  de  la  creme , 
&  y  mettez  un  peu  de  perfil  haché  :  la 
V  fricalTée  étant  diminuée  à  propos,  liez- 
la  avec  la  liaifon  ,  prenant  garde  de  la 
remuer  toujours  jufqu’à  ce  qu’elle  foit 
liée ,  de  peur  qu’elle  ne  tourne  :  étant 
liée  à  propos ,  voyez  qu’elle  foit  d’un 
bon  goût ,  &  la  dreflez  dans  le  plat  que 
vous  voulez  la  fervir,  &  la  fervez  chau¬ 
dement  :  Et  lorfqu’on  veut  la  fervir  au 
verjus ,  il  faut  faire  la  liaifon  de  verjus , 
au  lieu  de  crème. 

'Tendrons  de  V enu  aux  Pois* 

'  Il  faut  pafTcr  vos  Tendrons  de  la  meme 
maniéré  qu’il  cft  marqué  ci-delTus  :  au 
lieu  de  les  moiiiller  de  bouillon  ,  il  faut 
les  moiiiller  de  jus ,  &  les  mettre  cuire 
avec  deux  poignées  de  petits  Pois  :  étant 
cuits ,  liez-les  de  coulis  de  Veau  &  de 
Jambon  ,  &  les  dégraidéz  d’une  liaifon 
d’un  jaune  d’œuf  &  de  crème  j  voyez 

que 
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que  le  ragoût  foit  d’nn  bon  goût  5  drer- 
fcz  les  Tendrons  de  Veau  dans  le  plac 
que  vous  voulez  les  fervir ,  &  jetrez  les 
Pois  &  la  faulTe  delTus  ,  &c  les  fervez 
chaudement. 

L’on  fait  des  FricalTées  de  Poulets  &  de 
Pigeons  aux  Pois  de  la  même  maniéré. 

Entrés  de  E'ean  en  fricajfée  blanche, 

* 

Prenez  d’un  gros  bout  de  Longe  de 
Veau  rôti ,  froid  ,  &  le  coupez  par  pe¬ 
tites  tranches  \  mettez  un  morceau  de 
beurre  dans  une  calTerole  furie  fourneau  : 
étant  fondu,  mettcz-y  une  pincée  de  fa¬ 
rine  ,  &  la  faites  cuire  un  moment ,  & 
y  mettez  de  la  ciboule  &  du  perfil ,  que 
vous  remuez  fur  le  feu  un  moment ,  en- 
fuite  mettez.- y  le  Veau  ,  &  l’aiïaifonncz 
de  fel  &  de  poivre  ,  &  luy  faites  faire 
deux  ou  trois  tours ,  &  le  mouillez  d’un 
peu  de  bouillon  ,  &  luy  laiffez  prendre 
trois  ou  quatre  bolii lions  ,  enfuite  liez- le 
d’une  liaifon  de  trois  ou  quatre  jaunes 
d’œufs  &  de  crème  ,  &  un  peu  de  perhl 
haché  ,  &  le  remuez  toujours  fur  le  feu, 
de  peur  qu’il  ne  tourne  :  étant  lié  à  pro¬ 
pos  ,  voyez  qu’elle  foit  d’un  bon  goût , 
&  la  drclTez  dans  un  plat ,  &  la  fervez 
chaudement  :  Et  loifque  vous  voulez  la 
Tome  JI.  R  r 
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donner  au  verjus  ,  il  faut  faire  la  liaifoG 
de  verjus ,  au  lieu  de  crème. 

Tcîe  de  Veau  farcie» 

Prenez  une  Tète  de  Veau  avec  la  peau, 
&  l’échaudez  :  étant  bien  nettoyée  , 
defüfléz-la,  &  en  prenez  la  peau  \  pre¬ 
nez  une  Poularde  rôtie ,  en  ôtez  la  peau 
&  la  defolïéz  •,  mettez  la  chair  fur  une 
table ,  avec  quelques  champignons  ,  du 
perfil  &  un  peu  de  ciboule  Kachée ,  alTai- 
fonnez  de  fel,  de  poivre  ,  de  fines  épi¬ 
ces  ,  &  tant  foit  peu  de  fines  herbes  , 
du  lard  blanchi  &  de  la  graifle  de  Bœuf 
la  quantité  qu’il  en  faut ,  trois  à  quatre 
jaunes  d’œufs  cruds ,  avec  un  peu  de  mie 
de  pain  trempée  dans  de  la  crème  j  ha¬ 
chez  bien  le  tout  enfemble  ,  6c  le  pilez 
dans  le  mortier  :  étant  bien  pilé  ,  le  reti¬ 
rez  ;  étendez  la  peau  de  la  tète  de  Veau 
fur  une  table  ,  le  côté  des  oreilles  en  défi 
fous ,  6c  y  faites  un  lit  delTus  de  la  farce, 
6c  y  mettez  un  ragoût  de  Pigeons  ou  de 
Perdreaux  ,  ou  de  Cailles  ou  d’Ortolans, 
de  la  meme  maniéré  que  celuy  au  Pou- 
peton  >  couvrez  le  ragoût  de  la  même 
farce,  6c  pliez  la  Tête  de  maniéré  qu’elle 
paroilTe  entière,  6c  enveloppez  le  delTus 
d’un  flanchet  de  Veau ,  6c  la  ficelez  >  pre- 
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»iez  une  marmice  de  ia  grandeur,  &  en 
garnilfez  le  fond  de  bardes  de  lard  &  de 
tranches  de  Bœuf,  aflTaifonnez  de  fel ,  de 
poivre,  fines  épices,  &  tant  foit  peu  de 
fines  herbes  ,  quelques  oignons  coupez 
par  tranches ,  carottes  &  panais  ,  tran¬ 
ches  de  citron  vert ,  perfil  haché  Sc  ci¬ 
boules  entières,  &  feiiilles  de  laurier, 
&  mettez  la  Tête  de  Veau  dans  la  mar¬ 
mite  ,  &  rafîàifonncz  deiïus  comme  def- 
foiis  -,  la  couvrez  de  tranches  de  Bœuf  & 
de  bardes  de  lard  :  couvrez  la  marmite 
de  fon  couvercle,  &  la  mettez  cuire  feu 
deffus  &  dcfïous  :  étant. cuite  ,  tirez  la 
la  mettez  égouter  ,  la  déficelez ,  la  dref- 
fez  dans  un  plat ,  &  y  jettez  un  ragoût 
de  truffes  vertes  delTus  ,  &  la  fervez 
chaudement. 

On  la  fert  aux  Ecreviccs  ;  pour  cet 
effet  il  faut  jetter  un  ragoût  d’Écrevices 
dcffiis.  On  la  fert  auffi  de  differentes  ma¬ 
niérés  ;  ce  qui  eh  fait  la  différence ,  c’eff: 
les  differens  ragoûts  qu’on  met  deffus  5 
on  trouvera  la  maniéré  de  les  faire  à  la 
lettre  R. 

Vives  frîteu 

Vurdez  les  Vives,  les  lavez  &  les  ef- 
fuyez  -,  cizelez-les,  les  farinez  àc  les  fai® 

R  r  i> 
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tes  flire  dans  une  friture  de  beurre  rafî- 
lîé  :  étant  bien  frites  6c  de  belle  couleur, 
îirez-les  6c  les  mettez  égouter  -,  dreflez- 
les  dans  un  plat ,  ôc  les  garni ITez  de  per- 
fil  frit ,  ôc  les  fervez  chaudement  pour 
un  plat  de  Rôt. 

Vivei  aux  Capm  au  roux» 

Faites  frire  desVivres  de  la  même  ma-»' 
niere  qu’il  eft  marqué  ci-delîlts  ^  faites 
une  faufle  de  cette  maniéré  :  Prenez  la 
groffeur  de  deux  noix  de  beurre  ,  que 
vous  mettez  dans  une  caflTerole  fur  un 
fourneau  :  étant  fondu  ,  mettez-y  une 
pincée  de  farine  6c  la  remuez  ;  étant 
roux  ,  mettez  -  y  un  peu  de  ciboule  ,  de 
pcrfil  6c  de  champignons  hachez  ,  6c  le 
moiiillez  d’un  peu  de  bouillon  de  PoilTon, 
affaifonnez  de  fel  6c  de  poivre  ,  6c  y 
mettez  mitonner  les  Vives  fritesvdcdans  : 
étant  diminué  à  propos,  tirez  les  Vives 
de  la  calTerole,  6c  les  drelTez  dans  un  plat  \ 
mettez  une  petite  poignée  de  Câpres 
dans  la  faudè,  6c  la  liez  d’un  coulis  au 
roux,  ou  d’Ecrevices  •,  voyez  que  la  fauHe 
foie  d’un  bon  goût,  6c  la  jettez  fur  les 
Vives,  6c  les  fervez  chaudement. 
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Vives  aux  Concombres. 

Faîtes  frire  les  Vives  de  la  même  ma¬ 
niéré  qu’il  eft  marqué  ci-devant  :  étant 
frites  d’une  belle  couleur  ,  faites  un  ra¬ 
goût  de  Concombres  de  cette  manière  i 
Pelez  trois  ou  quatre  Concombres ,  &  les 
coupez  par  moitié  ,  &  en  ôtez  le  de¬ 
dans  ,  &  les  coupez  en  dez  ,  &:  les  met¬ 
tez  mariner  avec  du  poivre  ,  dufel ,  du 
vinaigre,  6c  un  oignon  coupé  par  tran¬ 
ches  :  étant  marinez ,  prefTez-les  dans  un 
linge  j  mettez  un  morceau  de  beurre 
dans  une  calî'erole  fur  un  fourneau  ;  étant 
fondu  ,  mettez-y  les  Concombres ,  ôc  les 
faites  rouffir  :  étant  roux ,  moiiillez-Ies 
de  boiiillon  de  PoilTon  ,  6c  les  laiffez 
mitonner  à  petit  feu  ;  étant  cuits  ,  dé- 
grailTez-les  ,  &  les  liez  d’un  coulis  au 
roux  :  mettez  mitonner  les  Vives  dans 
la  calTerole  avec  les  Concombres,  enfuitc 
tirez -les,  ôc  les  drclTez  dans  un  plat  j 
voyez  que  le  ragoût  foit  d’un  bon  goût, 
6:  jettez-le  fur  les  Vives ,  6c  les  fervea 
chaudement. 

Vives  anx  Laitnès. 


Vuidez  des  Vives ,  les  lavez  6c  les 
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efl'uyez  entre  deux  linges,  &  les  cizelez  5 
faites  fondre  un  peu  de  beurre  >  &  y  met¬ 
tez  un  peu  de  fel  *,  frottez  les  Vives  de 
ce  beurre  ,  &  les  mettez  fur  un  gril  gril¬ 
ler  à  petit  feu  :  étant  grillées  ,  retournez- 
les ,  &  y  remettez  du  feu  ,  pour  qu’el¬ 
les  grillent  de  l’autre  côté  ;  prenez  les 
cœurs  d’une  douzaine  de  Laitues ,  &  les 
faites  blanchir  dans  de  l’eau  t  étant  blan¬ 
chis,  tirez-les  dans  de  l’eau  froide  ,  en- 
fuite  les  predér  une  à  une  ;  mettez  la  grof- 
feur  d’un  œuf  de  beurre  dans  une  calTe- 
rolc  fur  un  fourneau  ;  le  beurre  étant 
fondu,  mettez-y  une  pincée  de  farine  > 
&  le  remuez  toujours  \  lorfqu’il  eft  roux, 
coupez  les  Laitues  par  la  moitié  ,  &  les 
mettez  dedans  ,  ôc  leur  faites  faire  qua¬ 
tre  ou  cinq  tours,  &  les  mouillez  d’un 
boiiillon  de  Poilfon  ,  les  alîaifonnez  de 
fcl ,  de  poivre  &  d’un  bouquet ,  les 
lailTez  mitonner  à  petit  feu  :  étant  cui¬ 
tes  ,  dégrailTez-les ,  &  les  liez  d’un  cou¬ 
lis  d’Ecrevices  ;  voyez  que  le  ragoût 
foit  d’un  bon  goût ,  &  le  drelfez  dans  un 
plat  :  les  Vives  étant  grillées  &  de  belle 
couleur  ,  tirez-les,  &  les  drelfez  fur  le 
ragoût  de  Laitues ,  &  les  fervez  chaude¬ 
ment. 
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Vives  aux  Truffes. 

Faites  griller  les  Vives  de  la  même 
maniéré  que  celles  aux  Laitues  faites 
un  ragoût  de  Truffes,  voyez  qu’il  foie 
d’un  bon  goût  :  les  Vives  étant  grillées 
de  belle  couleur  ,  drelTez-les  dans  un 
plat,  jettez  le  ragoût  de  Truffes  dell'us, 
de  les  fervez  chaudement. 

Les  Vives  aux  Moufferons  &  les  Vives 
aux  Champignons ,  fe  font  de  la  même 
maniéré  que  celles  aux  Truffes.  On  troii^ 
vera  la  maniéré  de  faire  les  ragoûts  à  la 
lettre  R. 

Vives  à  la  fanffe  à  t  Anchois. 

Prenez  des  Vives ,  les  vuidez  ,  les  la¬ 
vez  &  les  effuyez  ,  &  les  cizelez  i  fror- 
fez-les  d’un  peu  de  beurre  fondu  &  de 
fel ,  &  les  faites  griller  ,  &  avoir  foin 
de  les  retourner  de  temps  en  temps  > 
afin  qu’elles  prennent  belle  couleur  ,  dc 
y  remettre  du  feu  i  fûtes  une  fauffe  de 
cette  maniéré  :  Prenez  du  beurre  frais 
la  quantité  qu’il  en  fmt  ,  de  le  mettez 
dans  une  cafferole  ,  avec  une  pincée  de 
farine  ,  une  couple  d’Anchois  que  vous 
avez  lavez ,  de  ôtez  l’arête  ,  une  ciboule 
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entière  ,  aflaifonnez  de  poivre  ,  de  Tel 
&  de  mufeade  j  moüillez-la  d’une  goutte 
d’eau  6c  d’un  peu  de  vinaigre  ,  6c  la  tour¬ 
nez  fur  le  feu  j  lorfqu’elle  efl  liée  à 
propos,  drelTez  les  Vives  dans  un  plat  j 
voyez  que  la  faud’e  foit  d’un  bon  goût , 
6c  la  jettez  fur  les  Vives ,  5c  les  fervez 
chaudement. 

Vivsi  HH  cenlis  cLEcrevices» 

Mettez  griller  les  Vives  *de  la  même 
maniéré  qu’il  eft  marqué  ci-devant  j  fai¬ 
tes  une  petite  faulTe  blanche  de  cette  ma¬ 
niéré  :  Mettez  du  beurre  frais  dans  une 
eaflerjole  la  quantité  qu’il  en  faut ,  avec 
une  pincée  de  farine  ,  un  Anchois  que 
vovis  lavez  6c  en  ôtez  l’arête  ,  une  cibou¬ 
le  entière,  un  peu  de  câpres,  afï'aifon- 
nez  de  fel ,  de  poivre  6c  de  mufeade , 
6c  la  mouillez  d’un  peu  d’eau  ôc  d’un  peu 
de  vinaigre  *,  tournez  la  faulTe  fur  le  four¬ 
neau  avec  une  cuilliere  :  ôc  étant  liée  , 
mettez-y  du  coulis  d’Ecrevices  la  quanti¬ 
té  qu’il  en  faut,  afin  qu’il  foit  de  la  mê¬ 
me  couleur  ;  goûtez  le  coulis  ,  qu’il  foit 
d’un  bon  goût  j  drefiez  les  Vives  dans 
un  plat  ,  6c  jettez  la  faulTe  blanche  au 
coulis  d’Ecreviccs  delTus ,  6c  les  fervez 
chaudement. 


Vives 
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Vives  aux  Hnittes. 

Prenez  des  Vives,  les  vuidez  &  les  la¬ 
vez  ,  &  les  clTuycz  j  arrangez- les  dans 
une  caflerole  de  la  grandeur  qu’il  faut, 
<8^  les  alTaifonnez  de  fcl ,  de  poivre  ,  fines 
épices ,  d’une  couple  d’oignons  &  un  bou¬ 
quet  ,  une  feuille  de  laurier  ,  un  peu  de 
perfil  ,une  tranche  de  citron  *,  moiiillez- 
les  d’une  demi-boutcille  de  vin  blanc  , 
avec  un  peu  de  boiiillon  de  poiflbn  &  du 
beurre  i  prenez  une  autre  cafièrole  ,  &: 
la  mettez  fur  un  fourneau  avec  un  mor¬ 
ceau  de  beurre  :  étant  fondu ,  mettez-y 
un  peu  de  farine ,  &  le  remuez  toujours  f 
étant  à  demi-roux  ,  mouillez -le  de  jus  où 
font  les  Vives  ,  &  le  revuidez  dans  les 
Vives,  &:  les  laiflez  achever  de  cuire  j 
voyez  qu’elles  foient  bien  nourries ,  & 
qu’elles  foient  d’un  bon  goût  :  étant  cui" 
tes,  retirez -les,  &  les  drellez  dans  un 
plat  :  étant  bien  égoutées  ,  ayez  un  ragoût 
d’Huitres,  tout  prêt,  voyez  qu’il  foit 
d’un  bon  goût ,  &  le  jettez  fur  les  Vives  , 
&  le  fervez  chaudement.  On  trouvera  la 
maniéré  de  faire  le  ragoût  d’Huitres  à  la 
lettre  R. 

L’on  fert  auflî  ces  Vives ,  étant  cuites 
de  cette  maniéré,  avec  un  ragoût  de 
T  me  IL  SC 
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Laitances  defTus.  On  trouvera  la  maniéré 
de  faire  le *‘=- ragoût  de  Laitances  ci-de¬ 
vant. 

L’onfert  aiiffi  les  Vives  cuites  de  cette 
maniéré ,  avec  une  faude  hachée  dédias, 

t 

Vlvei  AUX  Ecrevices. 

Faites  cuire  les  Vives  de  la  même  ma¬ 
niéré  que  celles  aux  Huitres ,  marquée 
ci-devant-,  étant  cuites,  tiiez-les  &  les 
égoutez ,  ôc  les  dredez  dans  un  plat  -,  jet- 
tez  ded’us  un  ragoût  de  queues  d’Ecrevice« 
qui  foit  d’un  bon  goût,  &  les  fervez 
chaudement.  On  trouvera  la  maniéré  de 
faire  le  ragoût  d’EcreviceSci-devant. 

L’on  fert  ces  Vives  grillées  avec  ces 
mêmes  ragoûts  par-dedus ,  d’Huitres ,  de 
Laitances  U  d’Ecrevices. 

Vives  aux  Moules. 

Faites  cuire  les  Vives  de  la  même  ma¬ 
niéré  que  les  Vives  aux  Huitres  ,  ci-de¬ 
vant',  étant  cuites,  drez-Ics  &  les  met¬ 
tez  égouter ,  &  les  dredez  dans  un  plat  -, 
jettez  un  ragoût  de  Moules  dediis ,  qui 
foit  d’un  bon  goût.  L’on  trouvera  la  ma¬ 
nière  de  faire  le  ragoût  de  Moules  ci- 
devant. 
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Vives  m  vin  de  Champagne, 

Prenez  des  Vives,  les  vuidez  ,  les  la¬ 
vez, &  les  e (fuyez  j  coupez  la  tête  &  le 
bout  de  la  queue ,  &:  les  coupez  en  deux*, 
arrangez  -  les  dans  une  caflèrole  ,  &  les 
alfaifonnez  de  fel ,  de  poivre  ,  un  peu 
de  fines  épices  ,  d’une  feuille  de  laurier  , 
d’un  oignon  &:  d’un  bouquet  *,  mettez-y 
quelques  champignons  &  moufièrons  ; 
faites  bouillir  une  demi-bouteille  de  vin 
de  Champagne  J  &  enfuite  la  mettez 
dans  la  calferole  où  font  les  Vives,  &c 
îes  mettez  cuire  fur  un  fourneau  :  étant 
à  demi  diminué ,  mertez-y  un  morceau 
de  bon  beurre  ,  &  les  achevez  de  faire 
cuire  :  étant  diminué  à  propos ,  liez-les 
d’un  coulis  d’Ecrevices  ,  ou  autre  coulis; 
voyez  qu’elles  foient  d’un  bon  goût, 
les  drelTez  dans  un  plat  ;  tirez  l’oignon  , 
le  bouquet  &  la  feiiille  de  laurier  ;  jetter 
le  coulis  delfus,  5c  les  fervez  chaude¬ 
ment. 


Vives  en  Frlenjfçe  bUnche- 

Prenez  des  Vives,  vuidez  les ,  les  la¬ 
vez  ôc  les  elfuyez  ;  coupez-les  par  mor¬ 
ceaux  ;  prenez  une  calïèrolc ,  ôc  y  met- 
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cez  un  morceau  de  beurre  frais ,  &  la 
mettez  fur  un  fourneau  bien  allumé  :  le 
beurre  étant  fondu,  mettez-y  les  Vives , 
avec  des  champignons,  des  moullerons, 
quelques  truffes  vertes  ,  adaifonnez  de 
fel,  de  poivre  ,  un  bouquet  j  paflez  le 
tout  enfemble  ,  ^  y  mettez  une  pincée  de 
farine  ,  prenez  garde  qu’elle  ne  s’attache 
à  la  calîèrole  i  moüillez-la  d’un  peu  de 
boiiilion  de  poidbn  &  de  vin  blanc  que 
vous  avez  fait  boiiillir  avant ,  &  la  lailTez 
cuire  à  petit  feu  :  étant  cuite  ,  faites  une 
liai  Ton  de  trois  à  quatre  jaunes  d’œufs 
délayez  avec  du  verjus ,  &  un  peu  de 
pcrTil  haché  :  laFricaffée  étant  diminuée 
à  propos  ,  mettez-y  la  liaifon ,  &  la  re¬ 
muez  toujours  fur  le  fourneau,  jufqu’à 
ce  qu’elle  foit  liée  ,  prenant  garde  qu’elle 
ne  tourne voyez  qu’elle  foit  d’un  bon 
goût ,  &  la  dreflez  dans  im  plat ,  &  la  fer* 
yez  chaudement. 

r'ives  en  filets. 

Les  Vives  étant  frites  ou  grillées,  cou¬ 
pez  la  tête  &  le  bout  de  la  queue  ,  &  les 
ouvrez;  ôtez-en  l’arête,  &  les  coupez 
en  quatre  \  arrangez-lcs  dans  un  plat ,  & 
y  jettez  un  ragoût  dedlis ,  tel  qu’on  juge» 
ra  à  propos. 


ÎLoyd  é‘  Bourgeois,  V.  48^ 
Celles  qui  font  grillées,  il  faut  y  jec- 
ter  une  faulTe  à  l’Anchois  defîus  ,  ou  bien 
un  coulis  d’Ecrevices  ,  de  la  même  ma¬ 
niéré  que  les  Vives  à  la  faufTe  à  l’An¬ 
chois,  ou  au  coulis  d’Ecrevices. 

Vives  farcies. 

Prenez  des  Vives  &:  les  vuidez  ,  les 
lavez  &c  les  efTuyez  \  faites  une  petite 
farce  de  cette  maniéré  :  Prenez  une 
Vive  ,  «5c  la  defolTez  j  mettez  la  chair 
fur  une  table  ,  avec  des  champignons  ,  un 
peu  de  perhl  &  de  ciboule  hachée  ,  alTai- 
fonnez  de  fel  &  de  poivre ,  &  d’un  peu 
de  mufeade  ;  hachez  le  tout  enfemble , 
&  y  mettez  un  morceau  de  beurre  frais 
à  proportion  de  ce  qu’il  en  faut,  une  cou¬ 
ple  de  jaunes  d’œufs  cruds ,  un  peu  de 
mie  de  pain  trempée  dans  de  la  crème  ; 
pilez  bien  le  tout  enfemble  :  étant  pilé, 
tirez  la  farce  du  mortier  fur  une  affiette 
bc  en  farcilTez  les  Vives  par  les  oüyes  ,  & 
les  arrangez  dans  une  cafTerole  j  prenez 
une  Carpe  ,  l’écaillez  ,  la  vuidez  &  la 
coupez  par  morceaux  -,  mettez  un  mor¬ 
ceau  de  beurre  dans  une  cafTerole  fur  un 
fourneau  j  pelez  une  demi  -  douzaine 
d’oignons  &  les  coupez  par  tranches  :  le 
beurre  étant  fondu ,  mettez- les  dans  la 
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cafl'erole  ,  avec  une  carotte  &  un  panais 
coupez  par  tranches  ,  &  les  remuez  avec 
une  euilliere  ;  étant  ^  demi-roux,  mettez- 
y  de  la  farine  ,  &:  les  achevez  de  faijje 
rouiïir  ,  en  les  remuant  toujours  :  étant 
toux  ,  mettez  -  y  la  Carpe  coupée  par 
morceaux  ,  Sc  iuy  faites  faire  deux  ou 
trois  tours ,  &  la  moiiillez  d’une  purée 
claire  la  quantité  qu’il  en  faut ,  y  ajou¬ 
ter  une  demi-bouteille  de  vin  blanc  ,  af- 
faifonnez  de  fel ,  de  poivre  ,  fines  épices 
&:  fines  herbes  ,  &  du  perfil  6c  de  la  ci¬ 
boule  ,  6c  quelques  champignons  coupez 
par  tranches  ;  faites  cuire  le  tout  enfem- 
ble  :  étant  cuit  ^  pafTez-le  dans  un  tamis^ 
6c  prefiez  bien  le  Poiflon  ;  prenez  de  ce 
jus  ,  6c  moiiillez  les  Vives  farcies  qui  font 
dans  la  calTerole ,  6c  les  mettez  cuire  : 
étant  cuites  ,  goûtez  qu’elles  foient  d’un 
bon  goût  j  tirez-lcs  6c  les  mettez  égou- 
ter  ,  6c  les  drefiez  d  ms  un  plat ,  6c  y  jet- 
tez  defius  un  ragoût  de  Moulferons  ou  de 
Truffes  vertes ,  ou  autres  ragoûts  ,  6c  les 
fervez  cliaudement. 

Ce  même  jus  de  PoifTon  fert  pour  met¬ 
tre  cuire  toutes  fortes  d’Entrées  de  Poif. 
fon.  / 

Vives  en  cajferole. 

FarcifTez  des  Vives  de  la  même  ma- 
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niere  qu’il  eft  marqué  ci-defflis ,  les  cize- 
iez  garnirez  le  fond  d’un  plat  d’argent 
ou  tourtiere  d’un  peu  de  beurre,  affaifon- 
nez  de  Tel,  de  poivre  ,  de  mufcadc  ,  &: 
tant  Toit  peu  de  fines  herbes ,  quelques 
ciboules  entières ,  &c  un  peu  de  perlil 
haché  i  arrangez  les  Vives  delîus,  ôc  les 
afiaifonnez  defius  de  Tel,  de  poivre,  de 
mufcade  &  pcrfil  haché  ,  &  mettez-y  un 
verre  de  vin  de  Champagne  •,  les  arrofez 
de  beurre  fondu ,  &  les  panez  d’une  mie 
de  pain  bien  fine ,  &  les  mettez  cuire  au 
four  ,  ou  fous  un  couvercle  :  étant  cuites 
ôc  d’une  belle  couleur,  tirez -les  &  les 
dégraifiez ,  ôc  y  mettez  un  peu  de  coulis 
d’Ecrevices  ,  ou  de  faufie  à  l’Anchois , 
6c  les  fervez  chaudement. 

L’on  fert  ces  Vives  en  calTeroîe  avec 
toutes  fortes  de  ragoûts  j  c’eft-à-dire , 
drefiez  un  ragoût  au  fond  d’un  plat ,  6c 
mettez  les  Vives  en  cafierole  delTus. 

Vives  en  filets  firits. 

Vuidez  des  Vives ,  6c  les  lavez  6c  les 
efiliyez  i  coupez  la  tête  6c  le  bout  de  la 
queue  les  fendez  ôc  en  ôtez  l’arête  *, 
coupez-les  en  quatre  ,  6c  les  mettez  ma¬ 
riner  avec  du  vinaigre ,  du  Tel ,  du  poi¬ 
vre  ,  quelques  oignons  coupez  par  tran- 

S  f  iiij 
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ches ,  feuilles  de  laurier  :  étant  marinécy, 
lirez  les  filets  de  la  marinade  ,  Ôc  les  met¬ 
tez  efi'uyer  fur  un  linge  j  farincz-les  ,  de 
les  faites  frire  dans  de  la  friture  de  beurre 
rafiné  :  étant  frits  &  de  belle  couleur, 
tirez  -  les  S>c  les  mettez  égourer  ,  de  les 
dreflez  fur  un  plat  garni  de  perfil  frit ,  di 
les  fervez  chaudement. 

Tourte  de  Vives. 

L’on  fait  la  Tourte  de  Vives  de  la 
meme  maniéré  que  la  Tourte  de  Saumon 
&  des  Truites  ,  qui  font  marquées  à  la 
lettre  T. 

Terrine  de  Vives. 

La  Terrine  de  Vives  fe  fait  de  la  même 
maniéré  que  la  Terrine  de  tranches  de 
Saumon  &  de  Truites  ,  qui  font  mar¬ 
quées  à  la  lettre  T. 

Salade  de  Vives. 

prenez  des  Vives ,  &  les  faites  frire  on 
griller ,  &  les  lailTez  refroidir  :  étant  froi¬ 
des  ,  coupez  la  tête  &  la  queue ,  de  les 
coupez  par  filets  ,  &  les  arrangez  dans 
un  plat,  de  les  garnifiéz  de  cerfeuil  haché. 
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de  petites  câpres,  les  aiîaifonnez  de  fel, 
de  poivre,  d’huile  &  de  vinaigre  ,  ôc  les 
fervez. 

Vivts  a  U  broche  en  maigre. 

Prenez  des  Vives  ,  les  vuidez  ,  Icî 
lavez  &  les  efiTuycz  5  faites  des  Lardons 
de  chair  d’ Anguille  ,  &  en  piquez  les  Vi¬ 
ves  ,  avec  des  Anchois  •,  palTez  une  bro- 
chetce  au  travers  de  chaque  Vive,  &  les 
attachez  à  la  broche  s  faites  une  marina¬ 
de,  que  vous  mettez  dans  une  lechefrire 
qui  foit  bien  propre  de  cette  maniéré  i 
Mettez  un  peu  de  vinaigre  ,  un  demi- 
verre  de  bouillon  de  Poiflon  ,  quelques 
ciboules  entières,  des  oignons  coupez  par 
tranches  ,  quelques  tranches  de  citron  >  - 
du  fel  Sc  du  poivre  j  mettez  la  broche  au 
feu  ,  de  les  arrofez  toujours  de  cette  ma¬ 
rinade  en  cuifantj  faites  une  faulTe  ha¬ 
chée  de  cette  maniéré  :  Hachez  une  truffe 
verte  de  une  couple  de  champignons,  ÔC 
un  peu  de  ciboule  8e  de  perfil ,  le  tout  à 
part  fur  une  alîiette  mettez  un  petit 
morceau  de  beurre  dans  une  cafï'erole  fur 
un  fourneau  :  étant  fondu,  mettez  une 
pincée  de  farine  ,  ôc  le  remuez  :  étant 
roux  5  mettez  •  y  la  ciboule  ,  enfuite  le 
perfil ,  les  champignons  Ôc  truffes ,  fa^ 
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res  fdire  deux  ou  trois  tours  le  tout  en^ 
jfemble  ,  &  le  inoiiillez  d’un  pea  de 
bouillon  de  Poi/Ton,  &  le  faites  miton¬ 
ner  à  petit  feu  ,  allai fonnez  de  Tel  &  de 
poivre  ;  étant  diminué  à  propos  ,  mettez- 
y  des  câpres  &  un  Anchois  ,  6c  le  liez  de 
coulis  *,  voyez  que  la  faulïe  foit  d’un  bon 
goût  :  tirez  les  Vives  de  la  broche  ,  &  les 
dielî’ez  dans  un  plat  \  jettez  la  faulTe  def; 
fus ,  &:  les  fervez  chaudement. 

Vivei  à  la  broche  en  gras. 

Prenez  des  Vives ,  les  vuidez ,  les  lavez 
ôc  les  elTuyez ,  ôc  les  piquez  de  moyen 
lard  alTaifonné,  ôc  les  palfez  chacune  dans 
une  brochette  ,  ôc  les  attachez  à  la  bro¬ 
che  ,  les  arrofanr  d’une  marinade  de  cette 
maniéré  :  Mettez  un  peu  de  vinaigre 
dans  la  lechefrite,  avec  un  peu  d’elTence 
de  Jambon  ,  du  poivre  ,  un  peu  de  Tel  » 
quelques  oignons  coupez  par  tranches , 
ôc  des  ciboules  entières  ôc  tranches  de 
citron ,  un  morceau  de  beurre  j  mettez 
les  Vives  au  feu,  les  arrofaht  de  temps 
en  temps  de  la  marinade  ;  étant  cuites  , 
tirez-les  ôc  les  drelTez  dans  un  plat  i  jet¬ 
tez  une  elTence  de  Jambon  dedus  ,  ôc  les 
fervez  chaudement. 
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Vives  en  gras  au  Jambon. 

Prenez  des  Vives  ,  les  vuidez  ,  les 
lavez  &  les  elTiiyez  j  arrangez-les  dans 
une  cafïèrole  de  leur  grandeur  ,  alTaifon- 
nez  de  fel ,  de  poivre  ,  fines  épices  ,  Sc 
tant  foit  peu  de  fines  herbes  ,  un  oignon 
&  un  bouquet  prenez  une  livre  &:  de¬ 
mie  de  roiielle  de  Veau  ,  &  le  coupez  par 
tranches,  en  garnirez  le  fond  d’une  caf- 
ferole ,  avec  une  couple  de  tranches  de 
Jambon  \  couvrez  la  cafierole  ,  &c  la 
mettez  fur  un  fourneau  fuer  •,  étant  fué 
&  attaché  comme  un  jus  de  Veau  ,  met- 
tez-y  un  peu  de  lard  fondu,  &  de  la  farine 
ce  qu’il  en  faut ,  &  le  remuez  avec  une 
cuillicre  fur  le  fourneau  :  étant  roux  , 
mouillez  le  moitié  bouillon  &  moitié 
jus  -,  faites  bouillir  la  moitié  d'une  bou¬ 
teille  de  vin  de  Champagne  ,  ou  virï 
blanc,  enfuite  la  mettez  dans  la  cafiè- 
rôle  où  font  les  Vives,  &:  y  vuidez  le 
jus  de  Veau  ,  6e  mettez  mitonner  les 
Vives  à  petit  feu  j  faites  un  ragoût  de 
Jambon  de  cette  maniéré  :  Prenez  du 
Jambon,  &  le  coupez  par  tranches  &  les 
battez  ,  enfuite  les  couper  par  petites 
tranches ,  &  en  garnifiez  le  fond  d’une 
cafierole  >  la  couvrez  6c  la  mettez  fuer 
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fur  un  fourneau  ;  étant  un  peu  attachées 
au  fond  de  la  cafferole ,  moiiillez-les  de 
jus  *,  y  mettez  dès  petits  champignons 
&  un  peu  de  mouflèrons  ,  &  un  bou¬ 
quet  ,  &  le  laifTez  mitonner  à  petit  feu  ; 
étant  diminué  à  propos ,  licz-le  d’un  cou¬ 
lis  de  Veau  &:  de  Jambon,  ôc  le  mettez 
fur  des  cendres  chaudes  :  les  Vives  étant 
cuites,  voyez  qu’elles  foient  d’un  bon 
goût ,  &  les  tirez  de  leur  jus  ,  &  les  laif- 
îez  égouter  ,  enfuite  les  drefTez  dans  un 
plat  -,  voyez  que  le  ragoût  de  Jambon 
foit  d’un  bon  goût  :  tirez  les  tranches  de 
Jamboiv,  &  en  garnidèz  les  Vives  •,  jet- 
tez  le  jus  dtlTus ,  &  les  fervez  chaude¬ 
ment. 


'  Vives  en  gras  aux  Ecrevîces, 

Faites  cuire  les  Vives  de  la  même  ma¬ 
niéré  que  les  Vives  au  Jambon  ,  marquée 
ci-defTus  :  étant  cuites,  tirez- les  de  leur 
jus ,  &  les  mettez  égouter ,  &  les  dref- 
fez  dans  un  plat ,  &  jettez  delTus  un  ra¬ 
goût  de  queues  d’Ecrevices  en  gras  ,  & 
les  fervez  chaudement.  On  trouvera  la 
maniéré  de  faiie  le  ragoût  de  queues 
d’Ecrevfces  en  gras  d  la  lettre  R. 
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Vivei  en  gras  aux  Huîtres, 

Mettez  cuire  les  Vives  de  la  même 
maniéré  que  les  Vives  au  Jambon  ,  mar¬ 
quée  ci-delTus-,  les  tirer  de  leur  j-us  &;  les 
lailTez  égourer,  &  les  drelîez  dans  un 
plat  :  jettez  dclTus  un  ragoût  d’Huitres  en 
gras ,  &  les  fervez  chaudement.  On  trou¬ 
vera  la  maniéré  de  faire  le  ragoût  d’Hui- 
très  à  la  lettre  R. 

Vives  k  la  braife. 

Prenez  des  Vives ,  les  vuidez  ,  les  la¬ 
vez  les  ciïiiyez  *,  garnilTez  une  calîc- 
rôle  ovale  de  la  grandeur  des  Vives  que 
vous  voulez  y  mettre  ,  de  bardes  de  lard 
&  de  tranches  de  Bœuf,  alTaifonnez 
de  fel ,  de  poivre  ,  fines  épices  &  fines 
herbes ,  quelques  oignons  coupez  par 
tranches,  ciboules,  perfil ,  feuilles  de 
laurier  -,  y  arrangez  les  Vives  ,  les  alTai- 
fonnez  delfus  comme  delTous  ,  &  les 
couvrez  de  tranchais  de  Bœuf  &  de  bar¬ 
des  de  lard -,  couvrez  la  cafierole,  &  les 
mettez  cuire  feu  dellus  &  defious  :  étant 
à  demi  cuites  ,  mettez-y  deux  verres  de 
vin  blanc  ,  6c  les  achevez  de  faire  cuire  : 
étant  cuites ,  tirez-les  &  les  mettee  égou- 


» 

494  V*  Nouveau  Cuijînut 
ter ,  les  drelTez  dans  un  plat ,  &  jettez  un 
ragoût  de  Foyes  gras,  de  Ris-dc-Veau, 
de  Crêtes,  Champignons,  TriifiPcs  & 
Moulîerons  delTus  ,  5c  les  fervez  chau¬ 
dement.  On  trouvera  la  maniéré  de  faire 
le  ragoût  à  la  lettre  R. 

On  fert  les  Vives  à  la  braife  avec  un 
ragoût  de  Champignons ,  ou  bien  un 
ragoût  de  MouiTerons,  ou  bien  un  ra¬ 
goût  de  Truffes. 


Tikts  de  Fives  en  gras. 

Vuidez  des  Vives,  les  lavez  ôc  les 
effuyez,  ôc  les  frottez  dans  du  beurre 
fondu  ôc  un  peu  de  fel ,  ôc  les  mettez 
griller  ;  étant  grillées ,  coupez  la  tête  ôc 
le  bout  de  la  queue'  *,  ouvrez- les  ,  ôc  en 
ôtez  l’arête,  Ôc  les  coupez  en  quatre, 
ôc  les  drelfez  dans  un  plat  \  jettez  def- 
fus  une  elfence  de  Jambon  ,  ou  un  cou¬ 
lis  clair  de  Veau  ôc  de  Jambon ,  ôc  les  fer- 
vez  chaudement  :  on  y  met  aiiffi  un  ra¬ 
goût  de  MouiTerons ,  ou  un  ragoût  de 
Truffes  vertes. 

Vives  farcies  en  gras  aux  Moujferons. 

Prenez  des  Vives  :  étant  habillées» 
farciflez-les  par  les  ouyes  d’une  farce  de 
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blanc  de  Volaille,  &  les  mettez  cuire  à 
la  braife ,  de  la  même  maniéré  qu’il  cil: 
marqué  ci-devant;  étant  cuites,  tirez- 
les  éc  les  lailîez  égouter ,  &  les  drelTez 
dans  un  plat ,  &  y  jectez  un  ragoût  de 
Moufîerons  en  gras  delTiis.  On  trouvera 
la  maniéré  de  faire  le  ragoût  à  la  lettre  R  , 
&  la  maniéré  de  faire  la  farce  en  plufieurs 
endroits. 

Vives  en  gr AS  aux  Cardons  d'Efpagne, 

Mettez  cuire  les  Vives  à  la  braife, 
comme  il  efl:  marqué  ci-deflTus ,  &  faites 
un  ragoût  de  Cardes  ,  ou  de  Montans  , 
de  la  même  maniéré  qu’il  elf  marqué  à 
la  lettre  R  j  voyez  qu’il  foit  d’un  bon 
goût ,  &  les  dreffez  au  fond  d’un  plat  *, 
cirez  les  Vives  de  la  braife  ,  &  les  lailTez 
égouter ,  èc  les  drelîèz  fur  le  ragoût  de 
Cardes ,  &  les  fervez  chaudement. 

Les  Vives  en  gras  au  Celeri ,  fe  font 
de  la  même  màniere  que  celles  aux  Car¬ 
des  ,  marquée  ci  -  delTus.  On  fera  le  ra¬ 
goût  de  Celeri  de  la  même  maniéré  qu’il 
eft  marque  à  la  lettre  R. 

Vives  en  gras  an  coulis  de  Perdrix. 

Prenez  des  Vives,  6c  les  faites  cuire  â 


495  V.  Le  müveau  Cüïjtmef 
la  braife  de  la  même  maniéré  qu’il  eft 
marqué  ci-devant  ;  étant  cuites  ,  tirez- 
les  &  les  mettez  égouter ,  &  les  drefTez 
dans  un  plat ,  6c  jettez  dclTus  un  coulis 
de  Perdrix  au  roux  ,  6c  les  fervez  chau» 
dement.  On  trouvera  la  maniéré  défaire 
le  coulis  de  Perdrix  au  roux  à  la  lettre 

On  fert  les  Vives  à  la  braife  avec 
coûtes  fortes  de  coulis. 


FIN.' 
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Terrine  de  filets  deMoutonàla  braife 
avec  une  faulTe  hachée.  là-même. 
Terrine  d’Aîieions  aux  champignons 
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5c  mou  (ferons.  la-même» 

Terrine  d’ Ailerons  aux  marrons  5c  aux 
navets. 

Terrine  de  Pigeons  aux  Ecrevices.  là- 
meme. 

Terrine  de  Poulets  aux  Ecrevices.  582 
Terrine  de  Perdrix  au  coulis  de  Lan- 

la  même* 

Terrine  de  Canards  ou  de  Sarcelles 


^385 

là-même. 
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aux  Lantilles. 

T errrne  de  Becaffes. 

Terrine  de  Becaffines. 

Terrine  de  Lievres  5c  Levreaux,  la- 
même. 

Terrine  de  Lapreaux.  3S(> 

Terrine  de  Saumon  en  maigre,  là-mê¬ 
me. 

Terrine  de  Truites. 

Terrine  de  Saumon  en  gras,  là  même. 
Terrine  de  Truites  en  gras.  38g 

Terrine  de  Brochet  5c  d’Anguille  en 
maigre.  là-même. 

Terrine  de  Perches  5c  de  Tanches 
farcies.  3S9 

Terrine  de  Soles.  là  même. 

Terrine  de  filets  de  Turbots  ou  de  Bar¬ 
bues.  là-même. 

Terrine  de  Rougets.  là-même. 

Terrine  de  filets  de  Soles  en  gras.  390 
Terrine  de  filets  de  Turbots  5c  de 
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Tourte  d'Aloücttcs. 
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Tourte  de  Langues  de  Mouton.  40Z. 

de  Bœuf  &  de 


Iourte  de 
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Langues  de  Veau. 
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Tourte  d’Aîierons.  là-meme. 

Tourte  de  filets  de  Lièvres  Ôc  Le¬ 


vreaux. 

Tourte  de  Pigeonneaux. 
Tourte  de  Lapins  &  Lapreaux. 
Tourte  de  Lapins  ou  Lapreaux 
autre  manière. 

Tourte  de  Foyes  de  Brochets 
Entrée. 

Tourte  d’œufs 
Tourte  d’Huitres. 

Tourte  de  Salfifix. 
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Tourte  de  TAnches. 

Tourte  de  Mo  ue. 

Tourte  de  Brochets. 

Tourte  de  filets  de  Soles  en  hiaigrc. 
la  meme. 

Tourte  de  filets  de  Barbues  &  de  Tur- 
bots.  41e 

Tourte  d’AnguilIcs. 

Tourte  d’Eperlans. 

Tout  te  de  Saumon. 
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Tourte  de  Truites 
Tourte  de  Tanches  farcies. 

Tourte  de  Moules. 

Tourte  de  Laitances  de  Carpes. 
Tourte  de  Qtieuës  d’Ecrevices. 

Tourte  de  Perches.  ,  la  même. 

Tourte  de  Rougets. 

Tourte  de  Carpes.  424 

Tourte  de  Tortues.  là-même. 

Tourte  de  hachis  de  Carpes,  &  de 
tous  autres  hachis  de  Poilibn. 

^  Tourte  de  blanc  de  Chapon  pour  En¬ 
tremets.  là-même. 

Tourte  de  blanc  de  Perdrix  ou  de  Fai- 
fans. 

Tourte  d’Amandes.  42.3 

Tourte  au  Lard.  là  même. 

Tourte  de  Tetine  de  Veau.  429 

Tourte  d’Amandes  en  maigre,  là-même. 
Tourte  de  Piftaches,  là-même. 
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Tartelettes  de  Pittachcs.  430 

Tartelettes  de  pâte  d’Amandes.  là-mi¬ 
me. 
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là-meme. 
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Tourte  de  toutes  fortes  de  Poires.  457 
Tourte  de  Pommes.  là-même. 
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Tourte  de  Verjus.  là-même. 
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Tourte  de  Truffes. 
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là-meme. 
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'Traite  i  ce  que  c’eft. 

Truites  au  Court-bouillon, 

Truites  grillées. 

Truites  au  coulis  d’Ecrevices.  là-même. 
T  mites  grillées  aux  Champignons,  7 
Truites  grillées  aux  Concombres,  là-^ 
même. 

Truites  grillées  aux  Ecrevices.  448 
Truites  grillées  avec  toutes  fortes  de 
ragoûts  maigres.  là-même. 

Truites  en  filers  au  vin  de  Champa¬ 
gne.  là-même. 

Truites  d  la  Sainte-Menehout.  449 
Truites  farcies  fur  l’arête.  450 

Truites ,  filets  de  Truites  marinez 
frits. 

Truites  frites. 


là-même. 
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là-meme, 
là-même, 
la-même. 
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Turbot  avec  toutes  fortes  de  ragoCus. 
454 

Turbot  pour  Entrée  en  miigrt. là-même. 
Turbot  aux  Ecrevices  en  maigre.,  455 
Turbot  avec  routes  forres  de  ragoûts 
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Turbot  en  gras. 
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Turbot  en  cafTerole.  45^ 

Turbot  à  la  faulTe  à  l’Anchois. 
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VT-ati  à  la  Bourgeoifc.  458 

Veau  ,  Longe  de  Veau  à  la  brai- 
fc.  ^  -  4^9 

Veau  ,  Longe  de  Veau  à  la  braife 
avec  un  ragoût  de  Concombres  \ 
ou  bien  avec  un  ragoût  de  Laitues. 

4(jO 

Veau ,  Qiiartier  de  Veau.  la  meme. 
Veau,  C^iartier  de  Veau,  ou  Longe 
de  Veau  inarinée.  la~même. 

Veau  ,  Quartier  de  Veau  farci  à  la 
broche.  461 

Veau  ,  Poitrine  de  Veau  farcie  3C 
piquée  de  menu  lard.  4% 

Veau  ,  Poitrine  de  Veau  farcie  ôc 
piquée  de  menu  lard ,  avec  une 
eilènce  de  Jambon.  464 

Veau  ,  Poitrine  de  Veau  à  la  braife. 
là  même. 

Veau,  Poitrine  de  Veau  à  la  braife, 
avec  un  ragoût  de  Moufferons,  ou 
de  Champignons  ,  ou  de  Truftes. 
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Veau,  Poitrine  de  Veau  aux  Laitues, 
là-même. 
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verts.  •  46<î 

Veau ,  Poitrine  de  Veau  aux  Concom¬ 
bres.  AfG'f 

Veau  >  Poitrine  de  Veau  aux  |)ointes  • 
d’Afperges.  la^même. 

Veau  5  Poitrine  de  Veau  farcie  à  la 
broche ,  au  Jambon.  4^8 

Veau  ,  Poitrine  de  Veau  farcie  à  la 
broche,  avec  toutes  fortes  de  petits 
ragoûts  de  Légumes  delTus.  469 
Veau,  Poitrine  de  Veau  ùitQ.  là-même» 
Veau ,  Tendrons  de  Veau  à  la  braife» 


470 

Veau,  Poitrine  de  Veau  en  Surtout. 
là  même- 

Veau,  Entrée  de  Tendrons  de  Veau 
au  blanc.  471 

Veau,  Tendrons  de  Veau  aux  Pois. 
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Veau  ,  Entrée  de  Veau  en  Fricaffée 
blanche.  475 

Veau,  Tête  de  Veau  farcie.  474 
Veau,  Tête  de  Veau  farcie,  avec  un 
ragoût  d’Ecreviees  ded'us.  475 
Vives  frites.  là-même» 

Vives  aux  Câpres  au  roux.  47^ 

Vives  aux  Concombres.  477 

Vives  aux  Laitues.  là-même,, 

yives  aux  Truffes.  47g. 
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pignons.  là-même. 

Vive  à  la  faufTe  à  l’Anchois,  là-même» 
Vives  au  coulis  d’Ecrevices.  480 
Vives  aux  Huicres.  481 

Vives  avec  un  ragoût  de  Laitances.. 

48i 

Vives  avec  une  Sauiïe' hachée,  là-même.' 
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Vives  en  filets.  484 
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crevices.  485 

Vives  farcies.  là-même. 

Vives  en  cafisrole.  48^ 

Vives  en  calTerole  avec  toutes  fortes 
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Vives  en  gras  aux  Ecre vices.  491^ 
Vives  en  gras  aux  Huitres.  495 
Vives  à  la  braife.  Ik-même. 

Vives  à  la  braife  avec  un  ragoût  de 
Champignons  ,  ou  iin  ragoût  de 
Moullèrons ,  ou  un  de  Truffes.  494 
Vives  en  filets  en  gras.  là-même. 
Vives  farcies  en  gras  aux  Moufïèrons. 
là-même. 

Vives  en  gras  aux  Cardons  d’Efpagne. 
495 
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La -meme. 
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coulis.  496 
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LIVRES  IMPRIMEZ 

chez,  le  meme  Libraire, 

Nouvelle  Inftrudion  pour  les 
Confitures  ,  les  Liqueurs  &  les 
Fruits  ,  où  Ton  apprend  à  confire  toutes 
'fortes  de  Fruits ,  tant  fecs  que  liquides,  & 
divers  Ouvrages  de  Sucre  qui  font  du  fait 
des  Ofticiers;&:  Confifeurs,  avec  la  ma¬ 
niéré  de  bien  ordonner  un  Fruit  -,  fuite  dti 
Nouveau  Cuifinier  Royal  &:  Bourgeois  , 
également  utile  aux  Maîtres  d’Hôtel  bc 
dans  les  Familles  ,  pour  fçavoir  ce  qu’on 
fert  de  plus  à  la  mode  dans  les  Repas, 
Plouvelle  Edition  ,  revuë  ^  corrigée  &  beau- 
coup  augmentée  ^  avec  des  nouveaux  def- 
feins  de  Tables  ,  in-iz.  2  1.  10  f. 

La  Nouvelle  Maifon  Ruftique  ,  on 
Oeconamie  generale  de  tous  les  Biens  de 
Campagne  ;  La  manière  de  les  entretenir 
&  de  les  multiplier  j  donnée  ci-devant  aiê 
Public  par  Liger  y  Vroifiérne  Edition  ^  re¬ 
vue  y  corrigée  ,  augmentée ,  mife  en  meilleur 
ordre  y  &  enrichie  de  Figures  en  Taille- 
douce.  ^  2  Vol.  in-4^.  iSl. 

Les  Amufemens  de  la  Campagne ,  ou 
Nouvelles  Rtifes  innocentes  qui  enfei- 
gnent  la  maniéré  de  prendre  aux  piégés 
tontes  fortes  d’Oifeawx  &  de  Bêtes  à 
quatre  pieds ,  avec  les  plus  beaux  fecrets 


de  la  Pêche  dans  les  Rivières  &  Êtangyÿ 
&  un  Traité  general  de  toutes  les  Chaf- 
fes ,  le  tout  divifé  en  quatre  Livres, 
le  Sieur  Liger ^  2  Vol.  in-iz.  5  i. 

Obfervations  fur .  l’Agriculture  Te 
Jardinage  ,  pour  fervir  d’inftrudion  à 
ceux  qui  defireront  s'y  rendre  habiles  , 
l^ar  Ad.  Angranà  de  Ruèneuve  Confeil-^ 
1er  du  Roy  en  l'BleUion  d'Orléans ,  2  Vol. 
in-ii.  4  l. 

Le  Jardinier  Fleuride ,  on  la  Culture 
«niveiTelle  des  Fleurs,  Arbres,  Arbuftes, 
Arbrifleaux  fervant  à  l’embelli (Temcnr 
des  Jardins ,  contenant  pluheurs  Farteres 
fur  des  Deiïèins  nouveaux  ,  Bofquets , 
Boulingrins  ,  Salles,  Salions,  Sc  autres 
ornsmens  de  Jardin  ,  avec  la  manière  de 
chercher  les  Eaux  &  de  les  conduire  dans 
les  Jardins ,  &  une  Inftruétion  fur  les 
Baffins  :  Ouvrage  où  tous  les  Curieux 
trouveront  à  s’amufer  agréablement ,  Se- 
sonde  Edition  revue  corrigée  &  augmen¬ 
tée  confiderabletnent ,  avec  beaucoup  dé 
Planches  en  Taille  -  douces  ,  ^ar  le  Sieur 
higer ^  in- 12.  3  1. 

Nouveau  Traité  de  la  Taille  des  Arbres 
Fruitiers  ,  contenant  plufieurs  Figures  qui 
marquent  les  maniérés  de  les  bien  railler 
pour  leur  frire  produire  quantité  de 
Fruits.  Rar  René  I)ahuron  ] ardinier dé  M<r 
le  Duc  de  BrunfvvÎGh-Lhnebourg.  zL 
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